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BORDEAUX 
FER ET & FILS, éditeurs 
1 5, cours de l'Intendance . 



PARIS ,. 

PAGNERRE, liï >-f 

18. - »fl de Sei _ _- 
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Tableau des grandes Marées de 1870 



MOIS 



JANVIER., 

FÉVRIHH. 
MARS. . . 

AVRIL. . . 



■f 



JUIN . 



AOUT. 



SEPTEMBRE 



OCTOBRE. 



NOVEMBRE. 
DÉCEMBRE, 



Jours et heures de la syzygie 


Haut. 


N. L. 


1 n £i h 

le .i, a 


0 li. 15 m. niai. 


0,88 


P. 


L. 


le 17, à 


2 h. 55 m. soir. 


0,92 


N. 


L. 


le 31, à 


3 h. 51 m. soir. 


0,86 


P, 


L. 


le 16, à 


3 h. 37 m. mat. 


1,04 


N. 


L. 


le 2, à 


8 11. 49 m. mat. 


0,88 


P. 


L. 


le 17, ù 


2 li. 1 m. soir. 


1,14 


N. 


L. 


le 1, à 


2 h. 1 m. mat. 


0,87 


P. 


L. 


le 15, à 10 h. 35 m. soir. 


1,15 


N. 


L. 


le 30, ù 


(3 h. 47 m. soir. 


0,83 


P. 


L. 


le 13, à 


6 h. 13 m. mat. 


1,08 


N. 


L. 


le 30, à 10 h. 6 m. mat. 


0,79 


P, 


L. 


le 13, à 


1 h. 56 m. soir. 


0,93 


N, L. 


le 38, à 


11 h. 43 m. soir. 


0,79 


P. 


L. 


le 12, à 10 h. 45 m. soir. 


0,88 


N. 


L. 


le 28, à 


11 h. 27 m. mat. 


0,87 


1». 


L. 


le 11, à 


9 li, 23 m. mat. 


0.8S 


N. 


L. 


le 2-î, à 


9 li. 35 m. soir. 


1,00 


P. 


L. 


le 9, à 10 h. 21 m. soir. 


0,90 


N. 


L. 


le 23, à 


■6 li. 44 m. mat. 


1,12 


P. 


L. 


le 9, à 


1 h. 52 m. soir. 


0,88 


N. 


L, 


le 24, à 


3 h. 45 m. soir. 


1,14 


P. 


L. 


le 8, ù 


7 h. 41 m. mat. 


0.83 


N. 


L. 


le 23, à 


1 li. 30 m. mat. 


1,06 


P. 


L. 


le 8, à 


2 h. 48 m. mat. 


0,77 


N. 


L. 


le 22, à 


0 h. 28 m. soir. 


0,97 



On a remarqué que, dans nos ports, les plus grandes marées suivent 
d'un jour et demi la nouvelle et la pleine lune. Ainsi, on aura l'époque 
où elles arrivent, en ajoutant un jour et demi à la date des syzygies. On 
voit, par ce tableau que. pendant l'année 1810, les plus forte» marées 
seront celles des n févi ier, 19 mars, 1" avril, 16 mai, 'iH août, 11 octobre, 
9 novembre et 9 décembre. Ces marées, surtout celles des 19 mars, 
17 avril, 11 octobre et 9 novembre pourraient occasionner quelques 
désastres, si elles étaient favorisées par les vents. 

VOICI L'UNITÉ DE HAUTBUlî POUR QUELQUES PORTS 



l'ort de Brest 3 m. SI 

— Li'rienl s m. 21 

— Cherbourg 2 ni, 70 

— Gruiiville 6 ni. 35 



Port Je St-ilalo 3 m. 08 

— Audierne 2 m. 00 

— Croisic â m. 68 

— Dieppe 4 m. 40 



Pour avoir la hauteur d'une grande marép dans un port, il faut multi- 
plier la hauteur de la marée prise dans le tablpau précédant par l'unit i de 
hauteur qui convient a ce port. Exempte : Quelle sera à Brest la hauteur 
de la marée qui arrivera le 17 avril, un jour tt demi après la syzygie 
du 15! Multipliez i)m. 21, unité de hauteur à Brest, par le facteur 1,15 
de la Table, vous aurez 3 m. 09 pour la hauteur de la mer au-dessus du 
niveau moyen <jiii aurait lieu si l'action du soleil et de la lune venait à 
cesser. 



ALMANACH 



DU 



BUVEU.1 

F; ' 




egociant en Vins 



ET DU 

VITICULTEUR 

TOUR 

1870 

CONTENANT 

l'art d'avoir une bonne cave avec peu d'argent 

PAS 

Edouard FÉRET 





BORDEAUX 

FÉRET et Fils, éditeurs 

15, couns de l'intendance 



PARIS 
PAGNERRE, libraire-éditeur 

18, HUE DE SKINE 



3F*ri3c : SO centimes 
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ARTICLES PRINCIPAUX 
dk l'annuaire pour l'année 1870 

Année de la période Julienne • 6583 

Depuis la première Olympiade d'Ipliitus jusqu'en juillet. 2646 

De la fondation de Rome selon Varon (mars) 2633 

De l'époque de Nabonassar depuis février 2617 

De la naissance de Jésus-Christ 1870 

L'année 1286 des Turcs commence le 17 avril 18G9 et 

finit le 2 avril iB ' u 

COMPUT ECCLÉSIASTIQUE ' 



Indiction romaine 13 

Lettre dominicale. ...... B. 



Nombre d'or en 1870. 9 

Épucte XXVIII 

Cycle solaire 3 

FÊTES ANNUELLES ET MOBILES 
La Septuagésime, 13 février. LA PENTECOTE, 5 juin 



La Trinité, 12 juin. 

La Fête-Dieu, 16 juin. 

L'Aunt, 27 novembre. 



Les Cendres, 2 mars. 

PAQUES. 17 avril. 

Les Rogations, 23, 24 et 25 mai. 
ASCENSION, 26 mai. 

/~\\ QUATRE-TEMPS 
Les 9, Il et 12 mars. ] Les 21, 23 et 24 septembre. 

Les 8, 1Q et 11 juin. I Les 14, 16 et 17 décembre. 

\ COMMENCEMENT DES SAISONS 
Printemps,, le 20 mars, à 7 h. 41 m. du soir. Êquinoxe. 
Été, le 21 juin, à 4 h. 5 m. du soir. 
Automne, le 23 septembre, à 6. h. 18 du matin. Êqwwxe, 
Hiver, le 22 décembre, à 0 h. 22 m. du matin. 

ÉCLIPSES EN 1870 
Éclipse totale de lune, le 17 janvier, en partie visible à Paris. 

Com., 1 h. 6 m. soir. Milieu, 2 b. 55 m. s. Fin, 4 h. 45 m. s. 
Éclipse partielle de soleil, le 31 janvier, invisible à Paris. 
Éclipse partielle de soleil, le 28 juin, invisible à Paris. 
Éclipse totale de lune, le 12 juillet, visible à Paris. 

Com., 8 h. 53 m. soir. Milieu, 10 h.43m.s.Fin, 0 h. 33m. mat. 
Éclipse partielle de soleil, le 27 juillet, invisible à Paris. 
Éclipse totale de soleil, le 22 décembre, partielle à Paris. 

Com., 11 b, 19 m. mat. Milieu, 0 h. 39 m. s. Fin, 1 b. 57 m, s. 



Bordcau Imprimerie contrôle A. de Lanefranqn 
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JANVIER 


SOLEIL 






lev. 


■ nu- 


1 sam. 


CiHcoNcas. 


h. m. 


h. iï 


7 50 


4 12 


2 D. 


s. Basile, év. 


7 56 


4 13 


3 lun. 


s* Geneviève 


7 56 


4 14 


4 mai*. 


s. Higobert. 


7 56 


! 1; 


5 mer. 


s* Amélie 


7 55 


4 16 


G jeu. 


Epiphanie 


7 55 


4 17 


7 ven. 


s. Théodore 


7 55 


4 19 


8 sam. 


s. Lucien 


7 55 


4 2(1 


9 1 D. 


s. Julien 


7 54 


4 21 


10 lun. 


s. Guillaume 


7 54 


4 22 


11 mar. 


s» Nortcnsc 


7 53 


i 24 


12 mer. 


s* Césarine 


7 52 


4 25 


13 jeu. 


Bapt. N.-S. 


7 52 


4 27 


14 ven. 


s. llilaire 


7 51 


4 28 


15 sam. 


s. Maur. 


7 51 


4 29 


16 2 D. 


s. Marcel 


7 50 


4 31 


1T lun. 


s. Antoine 


7 49 


4 32 


18 mar. 


C. s. Pierre 


7 48 


4 34 


19 mer. 


s. Sulpice 


7 47 


4 35 


20 jeu. 


s. Sébastien 


7 46 


4 37 


21 ven. 


s° Agnès 


7 46 


4 38 


22 sam. 


s. Vincent. 


7 45 


4 40 


23 3 D. 


s. lldefonse 


7 43 


4 41 


24 lun. 


s. Babylas 


7 42 


4 43 


25 mar. 


Conv. Paul 


7 41 


4 45 


20 mer. 


s" l'aulc 


7 40 


4 40 




S e Angélique 


7 39 


4 48 


28 ven. 


s. Charlcm. 


7 38 


i 49 


29 sam. 


s. Franc. S, 


7 3C 


i 51 


30 4 D. 


s° Martine 


7 35 


4 52 


31 lun. 


s« Marcelle 


7 34 


4 54 



N. L. le 2, àO li. 15 m. du mat. 
I J . Q. le 9, à 9 h. 12 m. du soir. 
P. L. le 17, à 2 h. 55m. du soir. 
D. Q. le 24, à 10 h. 32 m. du mat. 
N. L. le 31, à 3 h. 50 m. du soir. 

1" Janrier, il Nitùsc an 78; 
le 2H<" Pluviôse. 



FÉVRIER 


SOLEIL 


lev. 


1 couc 






li. m 


h. m 


i mar. 


S. IgTlclCC 


7 32 


4 5b 


2 mer. 




7 31 


4 58 


3 jeu. 


s. Biaise 


7 30 


4 59 


4 ven. 


s, Gilbert 


7 28 


5 1 


5 sam. 


£° Agathe 


7 27 


5 3 


0 D. 


s. Wasi 


7 25 


5 4 


7 lun. 


s. Arnaud 


7 24 


5 6 


8 mar. 


s. Jean de M. 


7 22 


5 8 


9 mer. 


s* Apolline 


7 20 


5 9 


10 jeu. 


s* Scliolas, 


7 19 


5 10 


11 ven. 


S* KïiTthrn^ 

1 'Il L KJtJ m 


7 17 


5 12 


12 sam. 


s* Enlftlîo 


7 16 


5 14 


13 1 D. 




7 14 


5 1G 


14 lun. 


s. Valentin 


7 12 


5 18 


15 mar. 


s, Onésinie 


7 10 


5 19 


16 mer. 


s. Sylvain. 


7 9 


5 21 


17 jeu. 


s e Marianne 


7 7 


5 22 


18 ven. 


s. Siméon 


7 5 


5 24 


19 sam. 


s. Gabriel 


7 3 


5 26 


20 2D. 


ScXCLf/ÔS. 


7 1 


5 27 


21 lun. 


s. Pépin 


G 59 


5 29 


22 mar. 


C. de s. P« 


0 58 


5 31 


23 mer. 


s" Isabelle 


G 50 


5 32 


24 jeu. 


s. Mathias 


6 54 


5 33 


25 ven. 


s» Taraise 


G 52 


5 35 


26 sam. 


s. Alexis 


6 50 


5 37 


27 3 U. 


Quinquag, 


U 48 


5 39 


28 lun. 


s. Romain 


0 46 


5 40 



P. 0. le 8, à G h. 29 m. du soir. 
P. L. le 16, à 3 h. 37 m. du mat. 
D. Q. le 22, à G h. 55 m. du soir. 

1" Février, 12 Pluviôse an 78; 
le 29, 1" Ventôse. 







SOLEIL 






SOLEIL 
















MAnS 






AVRIL 










1 

lev. 


eouc. 













h. m. 


m. 






i. m. 


i. ni. 


1 mar. 


Mardi gras 


6 44 


5 42 


î Yen. 


Hugues 


ô 31) 


Li 2 l J 


2 mer. 


Cendres 


G 42 


5 43 




s. Fr. de P. 


5 38 


f O 1 


3 jeu. 


s° Camille 


C 40 


5 45 


3 5 D. 




O OU 


u ôl 


4 ven. 


s. Casimir 


G 38 


5 47 


4 lun. 


>. iillllJl Ulùt- 


D JO 


U ÔH. 


5 sam. 


s. Drausin 


G 3G 


5 48 


5 mor. 


ce IriMip 


- "ï 1 

a J] 


fj 00 


G 1 D. 


Quadrag. 


G 34 


5 50 


6 11161*» 


g r.f'loclin 




Cl Q 1 ^ 

b o / 


7 lun. 


s" Perpétue 


G 32 


5 51 


7 jeu. 




D £ i 




8 mar. 


S. J. de Q. 


G 30 


5 53 


8 vrn. 


O* ' 1 iJ. 1 1 1 1 M 1 1 


5 25 


U oJ 


9 mer. 


s e Fran. Q.T. 


G 28 


5 54 


J s;liii. 


Bfl M n rip Fp* 


0 'là 


fi 1 
U 41 


10 jeu. 


; iir Martyrs 


G 20 


5 56 


10 6 D. 


/? /7 >î'î ^ /7 3 / -7 1 

X 1 1 : ' M ■ Ce J x-f 


5 21 


U 4i 


Il VI 'II, 


s. Constant 


G 24 


5 57 


11 111 Lia 


S. L(5()U 


d iy 


1 J J l 1 


12 sam. 


s. Pol, év. 


G 22 


5 59 


i.v uidr. 


r • J L11L& 


0 1 1 




13 2 D. 


Hémin. 


G 20 


G 1 


1 3 mer* 


^ Marfpn 

D. llLtli i. L 1 1 . 


c te 

o la 


G 47 


14 lun. 


s" Eupliras, 


G 18 


6 2 


14 jeu. 


5. d LIS LUI 


D 1-1 




15 mar. 


s. Abraham 


6 15 


G 3 


15 veu* 


t 'II' 1 , u ■ i f l ' 


5 11 


G 50 


1G mer. 


s° Gertrude 


6 13 


6 5 


If! m 


G F T* 1 1 1" 1 f H 

Û. 11 1 IL 1 U L 


5 9 


0 ol 


17 jeu. 


s. Patrice 


G 11 


6 7 


1 i U. 


PÀOTTKS 


5 7 


G 53 


18 ven. 


s. Alexandre 


G 9 


G 8 




c T'a vrait 

Cl cil lu.lL 


5 5 


D 54 


19 sam. 


s. Joseph 


G 7 


6 10 


1 J illcU . 


ù. 1.' i Ml 


5 3 


u ob 


20 3 D. 


Oculi 


6 5 


G 11 


9 n tt> fit" 

xU 1IIL 1 ■ 


B JjElJllLa 


5 1 


G 57 


21 lun. 


s. Benoit 


6 3 


6 13 


91 ion 


fc. Allât! 1111 L 


5 0 


G 50 


22 mar. 


s. Octave 


6 1 


6 14 


99 von 


ù U|J|JUI t. 


4 58 


7 0 


23 mer. 


s. Victor 


5 59 


G 1G 


— O oulll. 


Q fi fi r\ t rc/^ c 
b» ULUlj^^a 


ï .m; 


i 2 


24 jeu. 


Mi-Carême 


5 5G 


6 17 


24 1 D, 




4 54 


7 3 


25 ven. 


Ann. 


5 54 


G 19 


- ■ !■ mu.. 


fi* lu al 


4 52 


"7 E 
J O 


(£o sam. 


s. Ludger 


5 52 


6 20 


9(j jyi ^i* 


s. Cl et 


4 50 




27 4 D. 


Lxtare 


5 50 


G 22 


27 mer. 


s. Anthym 


4 49 


i J 


28 lun. 


s. Gontran 


5 48 


G 23 


28 jeu. 


s 0 Prucî. 


4 47 


7 9 


29 mar. 


s. Eustase 


5 4G 


6 25 


29 ven. 


s 0 Antoin, 


4 45 


7 10 


30 mer. 


s° Amédée 


ô 44 


6 2G 


30 sam. 


s. Eutrope 


4 43 


7 12 


31 jeu. 


s 0 Cornélie. 


5 42 


G 28 










N. L. le 2. à S h. 49 m. du mat. 


N. L. le 1", à 2 h. 7 m. du mat. 










P. 0. e 9.a 4 i. 35 m. du 


mat. 


P. Q. le 10, à 1 h. 21 m. du soir. 


P. L. le 15, à 10 li. 35 m. du soir. 


P. L. le 17, à 2 li. 1 m. du soir. 


D. Q. le 22, à 4 h. 31 m. du soir. 


D. Q. le 24, à 4 h. 47 m. du mat. 


N. L. le 30, à G h. 47 m. du soir, 


l"Mars, 10 Ventôse an 78; 


l*r Avril, H Germinal an 78 ; 


le 22, 1" Germinal. 






le M, Floréal. 







MAI 




SOLEIL 














lev. 








h 


m. 


h, in. 


s. I liinppc 


; 


42 


7 f Q 


0 1 1 m 


s. Atlianase 


'!. 


40 




3 mar. 


s° Antonin. 


S 


38 




\ i 1 1 fi 1" 

't IllUl » 


s" Monique 


1 


37 


7 1 fi 
t 1 0 


5 jeu. 


s. Augustin 


4 


35 


7 10 

j iy 


u \ on* 


s. Jean i\ L. 


4 


33 


7 on 


7 sam. 


s. Stanislas 


4 


32 




o o u. 


s. Désiré. 


4 30 


7 93 


0 lnn 


s. Grég. dcîî. 


4 


29 


7 9^ 


10 mar. 


s. Gordien 


4 


27 


7 Ofi 


1 1 nier. 


s. Mamcrt 


4 26 


7 97 


Î9 înu 

il jeu. 


s. Pancrace 


4 


24 


7 on 


là ven. 


s. Servais 


4 


23 




14 sam. 


s. Eram 


4 


2^ 


7 0 1 


lu 4 JJ, 


s e Delphine 


4 


20 


7 


U> 11111, 


s. Honoré 


4 


19 


1 


1 ^ mar. 


s. Pascal 


4 


in 


7 *îti 

1 -J ' J 


lo mer. 


s. Eric 


4 


16 


7 37 


19 jeu. 


s, Yves 


4 


].:. 


7 


9f^ irrtr» 

lu Y Cil. 


s. Bernard. 


4 


14 


7 


21 sam. 


s» Virginie 


4 


13 


7 An 


J 1J. 


>i w Julie 


4 


h' 


7 /.O 


lun. 


Rogations 


4 


11 


7 /<Q 


2.4 mar. 


s* Jeanne 


4 


10 


7 /. L 


25 mer. 


s. Drbain 


4 


9 


7 45 


26 jeu. 


Ascension 


4 


8 


7 46 


- / ven. 


s. Uilder 


4 


1 


7 47 


28 sam. 


s. Germain 


4 


6 


7 48 


29 6 D. 


s. Maximin 


4 


5 


7 49 


30 lun. 


s> Emilie 


4 


4 


7 51 


31 mai - . 


s e Pctronillo 


4 




7 52 



P. Q. le 8, à 3 h. 47 m. du soir. 
P. L. le 15, à G h. 13 m. du mat. 
D. Q. le 22, à 6 li. 19 m. du mat. 
N. L. le 30, à 10 h. 6 m. du mat. 



1" Mai, Il Floréal an 78; 
le 21, 1« Prairial. 







SOLEIL 


JUIN 










lev. 


couc. 


1 mer. 




11. m. 


II. m. 


R PiniTilill 

B. 1 tliiipUU 


4 3 


7 53 


2 i on 


s Polliin 


4 2 


7 54 


3 ven. 


s c Clothilde 


4 2 


7 54 


4 sam. 


s. Quïrinv, j. 


4 1 


7 55 


5 D. 


PFXTrriYrr 


4 1 


7 56 


6 Iud. 


s 9 l'auline 


4 0 


7 57 


7 mar. 


s. Prime 


4 0 


7 58 


S mer. 


s Wmï . n t 

. ■ y. J. ■ 


3 59 


7 59 


9 îÉïi. 


fi° PlMftfTÎP 


3 59 


7 59 


10 ven. 


g 4 Laudn 


3 59 


8 0 


11 sain. 


s. Barnabé 


3 58 


8 1 


12 1 D. 


Tf'iniffl 


3 58 


8 1 


13 lun. 


c ,\ ti f rln P 


3 58 


8 2 


14 mar. 




3 58 


8 2 


15 mer. 


s Aï/"i^l peto 
û . itlULlca IL t 


3 58 


8 3 


16 jeu. 


TT PTÎVaTll'PTT 

r £.1 JfiJiJtiU 


3 58 


8 3 




c* T "1 ri pj3 
o JjaUll H 


3 58 


8 4 


18 fi a m 




3 58 


8 4 


19 2 D. 


ge Aline 


3 58 


8 4 


20 lun. 


S. LILJl \ ciltji 


3 58 


8 5 


1 mnp 

£ 1 HîtLÏ . 


C A l 'K i n 


3 58 


8 5 


22 mer. 


<ï Paulin 

l3 . 1 alll 1 11 


3 58 


8 5 


-< y jeu. 


s. Félix 


3 59 


8 5 


2 4 ve n 


a* Jviiti-ijuu. 


3 59 


8 5 


23 sam. 


s. Prosper 


3 59 


8 5 


26 3 D. 


s. Babolein 


3 59 


8 5 


27 lnn. 


s B Adèle 


4 0 


8 5 


28 mar. 


s* Irénée 


4 1 


8 5 


29 mer. 


s. P% s. Pi. 


4 1 


8 5 


30 jeu. 


s. Bertrand 


4 2 


8 5 


P. Q. le 0, à 11 h. 20 m. du soir. 


P. L. le 13, ù 1 h. 57 m. du soir. 


D. Q. le 20, à 9 h. 43 m. du soir. 


N. L. le 


28, à il h. 43 m. du soir. 


ï" Juin, 12 Prairial 


an 78, 





le 20, 1" Messidor, 
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SOLEIL ! 






SOLEIL 


JUILLET 






AOUT 


















lov. 


COU(\ 






lev. 



■i 


î 






h. m. 


h., m. 






h. m. 


i. m. 


1 vcn. 


s. Martial 


4 2 


8 5 


1 lun. 


s. P. r0 .-es-l. 


4 35 


7 37 


2 sain. 


Vis. N.-D. 


4 3 


8 4 


2 mar. 


s» Alphonsi 118 


4 36 


7 35 


3 4 D. 


s. Anatole 


4 4 


8 4 


3 mer. 


Inv. Etienne 


4 37 


7 34 


4 lun. 


s" Bertlie 


4 4 


8 4 


4 jeu. 


s. Dominiq. 


4 39 


7 32 


g mar. 


s» Zoé, m. 


4 5 


8 3 


5 vcn. 


s. Abel 


4 40 


7 31 


G mer. 


s. Tranquille 


4 G 


8 3 


G sam. 


Tr. N.-S. 


4 41 


7 29 


7 jeu. 


3. Trocope 


4 7 


8 2 


7 9 D. 


s. Gaétan 


4 43 


7 27 


8 vcn. 


s. Aquila 


4 7 


8 2 


8 lun. 


s. Justin 


4 44 


7 2i'. 


9 sam. 


s. Cyrille 


4 8 


8 1 


9 mar 


s. Florent 


4 45 


7 24 


10 5 D. 


s* Félicité 


4 9 


8 0 


10 mer. 


s. Laurent 


4 47 


7 22 


Il lun. 


Tr. s. Ben. 


4 10 


8 0 


11 jeu. 


s" Suzanne 


4 48 


7 21 


12 mar. 


s. Gualbert 


-i 1 


7 59 


12 vcn. 


s» Claire 


4 50 


7 19 


13 mer. 


s. Eugène 


î 1 '2 


7 58 


13 sam. 


s. Hippolyte 


4 51 


7 17 


14 jeu. 


s. Bonaven. 


4 13 


7 58 


14 10 D 


s. Alfred v.j. 


4 52 


7 16 


15 vcn. 


s. Henri 


4 14 


7 57 


15 lun. 


Assomption 


4 54 


7 14 


10 sam. 


N. D. M. C. 


4 15 


7 5G 


10 mar. 


s. Rocli 


4 55 


7 12 


17 0 D. 


s. Alexis 


4 10 


7 55 


17 mer. 


s. Mammès 


4 57 


7 10 


18 lun. 


S. Clair 


4 17 


7 54 


18 jeu. 


s* Hélène 


4 58 


7 8 


H) mar. 


s. Yinc. de P. 


Il ts 


7 53 


19 ven. 


s. Louis, év. 


4 59 


7 7 


20 mer. 


s c Marguer. 


4 10 


7 52 


20 sam. 


s. Bernard 


5 1 


7 5 


21 jeu. 


s. Félicien 


4 21 


7 51 


21 11 D 


s. P rivât 


5 2 


7 3 


22 ven. 


s* Madeleine 


4 22 


7 50 


22 lun. 


s. Symphor. 


5 4 


7 1 


23 sam. 


s. Apolinaire 


4 23 


7 49 


23 mar. 


s. Sidoine 


5 5 


6 59 


24 7 1). 


s. Christ, v. 


4 24 


7 47 


24 mer. 


s. Barthélem 


5 6 


6 57 


25 lun. 


s. Jacq. s. C. 


4 25 


7 40 


25 jeu. 


s. Louis, r. 


5 8 


6 55 


20 mar. 


Tr. de s. M. 


4 27 


7 45 


26 ven. 


s. Zéphirin 


5 9 


6 53 


27 mer. 


S« Nathalie 


4 28 


7 44 


27 sam. 


s. Césaire 


5 11 


6 51 


28 jeu. 


s* Anne 


4 29 


7 42 


28 12 D 


s. Gustave 


5 12 


6 49 


29 yen. 


s* Marthe 


4 31 


7 41 


29 W. 


s. Méry 


5 14 


6 47 


30 sam. 


s. Ours 


4 32 


7 40 


30 mar. 


s. Fiacre 


5 15 


0 45 


31 8 D. 


s. Gcr.-l'A. 


4 33 


7 38 


31 mer. 


s. Ovide 


5 10 


6 43 


Y. Q. le 6, à 4 h. 40 m. du mat. 


P. Q. le 4, à9 h. 1 m. dumatin. 


P.L. le 12, à 10 h. 45 m. dus. 


P. L. le 11, à 9 h. 23 m. du m. 


D. Q. le 20, à 2 h. 20 m. du s. 


D. Q. le 19, à 8 h. 0 m. du mat. 


N. L. le 28, à 11 h. 27 m. du m. 


N. L. le 


2G, à 9 h, 35 m. du soir. 


1" Juillet, 12 Messid. m 7! : 


l'rioûl, 13 Tlienmd. an 78; 




le 20, v Thermid. 






le 1», l"Fructid. 





SEPTEMBRE 



jeu. 
vcn 
sam. 

13 D 
lun. 
mar. 
mer, 
jeu. 
ven. 
sam. 

14 D 
lun. 
mar 
mer 
jeu. 
yen. 
sam 

15 D 
lun. 
mar. 
mer, 
jeu. 
Yen. 
sam. 

16 D 
lun. 
mar 
mer. 
jeu. 
ven 



s. Lcu, s. G. 
s. Lazare 
s. Grégoire 
s 0 Rosalie 
s. Bcrtin 
s« Eve 
s. Cloud 
Nativité 
s. Orner, év. 
s 6 Pulcherie. 
s. Hyacinthe 
s. Raphaël 
s. Aimé 
Ex. s» Croix 
s. Nicomédc 
s. Luc 
s. Lambert 
s. Jean Ch. 
s. Janv. 
s. Eusfache 
s. Malh. o- t 
s. Maurice 
S" Const. 
s. Germer 
s. Firmin 
s° Justine 
s. Côme 
s. Céran 



SOLEIL 



lev. couc 



h. m. 
5 18 

5 19 

5 21 

5 22 

5 23 

5 25 

5 26 

28 

29 

31 

32 

33 

35 

36 

38 

30 

41 6 

42 6 

43 6 



s. Michel A-chtociiS 



m. Jérôme 



5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

5 52 
5 53 
5 55 
5 50 



48 d 
49 



51 



5 59 



QfiLàà 



h. m. 

G 41 
6 39 
6 37 
G 35 
6 33 
6 31 
6 29 
G 2G 
G 24 
6 22 
6 20 
6 18 
6 16 
G 14 
6 12 
6 9 
7 
5 
3 
1 
59 
57 
55 
52 
50 ' 
48 
4G 
44 
42 
40 



P. Q. le 2, à 2 h. 7 m. du soir. 
P, L. le 9, à 10 h. 21 m. du soir. 
D. Q. le 18, à 1 ta. 39 m. du m. 
N. L. le 25, à 6 h. 43 m. du m. 

I" Septembre, u Frnct. an 78, le 18, 
1 er j. eomplfm. le 23, 1" Vend, an 79 



OCTOBRE 



sam 

17 D 
lun. 
mar, 
mer, 
jeu. 
ven. 
sam 

18 D 
lun. 
mar 
mer. 
jeu. 
ven. 
sam 

19 D 
lun. 
mar. 
mer. 
jeu. 
vcn. 
sam. 

20 D 
lun. 
mar. 
mer, 
jeu. 
ven. 
sam. 

21 D 
lun. 



s. Ilemi, év. 
ss. Anges G. 
s. Denis, a. 
s. Fr. d'As, 
s^ Flavic 
s. Bruno 
s. Scrg. s. B. 
s» Brigitte 
s. Denis, év, 
s. François 
s. Venant 
s. Wili'rid 
s. Édouard 
s. Caliste 
s* Thérèse 
s. Léopold 
s° Estelle 
s. Luc, év. 
s. Amable 
s. Cléopât. 
s* Ursulle 
s. Mellon 
s. Hilarion 
s. Magloiro 
s. Cr. s. Cr. 

Rustique 

Frum. v. 

Sim. s. J. 

Narcisse 

l.uca'm 

Qucn. v.j. 



SOLEIL 



lev. couc. 



6 
6 
6 
(I 
6 
6 10 
6 11 
6 13 
6 14 
6 16 
17 
19 
20 
22 



G 23 
6 25 
6 2G 
6 28 
6 30 
6 31 
6 33 
6 34 
6 30 
6 37 
G 39 
6 41 
6 42 
G 44 
G 45 
G 47 



::. m. 
5 

5 

5 

5 

5 

5 

5 25 
5 23 



P. Q. le 1« à 9 h. 28 m. du s. 
P. L. le 9, à 1 ta. 52 m. du soir, 
D. Q. le 17, à G h. 23 m. du s. 
N. L. le 24, à 3 h. 45 m. du s. 
P. Q. le 31, à8h. 11 m. du m. 
1er Octobre, 9 Vmdém, an 70 ; 
le 23, Brum. 







SOLEIL 1 


NOVEMBRE 










lev. 








il. m. 


L. Eft. 


1 mai". 


Toussaint 


l-i AQ 


t ou 


2 mer. 


Trépassés 




$7 
i i 


3 jeu. 


s. Marcel 


G 52 


i. 03 


4 ven. 


s. Charles 


D OO 


4 33 


5 sam. 


s» Bertile 


U JiJ 




6 22 D 


s. Léonard 


fi ^7 


4 30 


7 lun. 


s. Ernest 


[) Do 




8 lïiar* 


s» Reliques 


"f fi 


4 97 


9 mer. 


s. Mathurin 


7 1 




10 jeu. 


s. Juste 


J â 


A ^ 

4: A.J 


11 ven. 


s. Martin 


7 ^ 




12 sam. 


s. llcné, év. 




■i L.L 


13 23 D 


s. Brice, év. 


7 Q 


A 91 


14 lun. 


s. Achille 


T Cï 
l V 


-t 1 J 


15 mar. 


s* Eugénie 


i 11 


1 fi 

k 1 a 


16 mer. 


s. Edme 


7 13 


h \ 7 


17 ieu, 


s. Malo 


7 14 


A 1 fi 


18 yen. 


s. Mandé 


7 1G 


'i 1 ^ 
-i 10 


19 sam. 


s 8 Elisabeth 


7 17 


A 1 A 
4 14 


20 24 D 


s. Edmond 


7 19 


fi 1 ^ 


21 lun. 


Pr. de la V. 


7 20 


A 1 0 


22 mar. 


s* Cécile 


7 22 


A 1 1 
■±11 


23 mer. 


s. Clément 


7 23 


4 LU 


24 ieu 

■» A | IL . 


s* Flore 


/ Zô 


A Q 


25 ven. 


s* Catherine 


"7 O/"' 

J £0 


A ft 
■1 o 


26 sam. 


s. Victorine 


7 28 


4 7 


27 1 D. 


A vent 


7 29 


4 G 


28 lun. 


s. Sosihène 


7 30 


14 6 


29 mar 


s. Saturnin 


7 32 


4 5 


30 mer 


s. André 


7 33 


r 



P. L. le 8, à 7 h 41 m. du mat. 
D. Q. le 16, à 9 h. 8 m. du mat. 
N. L. le 23, à 1 h. 30 m. du m. 
P. Q. le 29, à 10 h. 43 m. du s. 

i"NoT6mbre, 10 Srnm. an 79 ; 
le 22, 1« Frim. 





lev. 


couc. 






i, m. 


i. m. 


1 ï Pli 


^4 IjIOÎ 


7 34 


4 


•i 


2 ven. 


s e Âurélic 


7 3G 


4 


4 


1 mm 

sj Qui il. 




7 37 


4 


3 


4 2 D. 


C« U'Il'llrP 

O JJ 0. 1 M O 


7 38 


4 


3 


5 lun* 


5> l tii 'tilr. d . 


7 39 


4 


2 


G TT) 3.T* . 


c \ r i r* ni i c 


7 40 


4 


2 


7 mûr. 




7 42 


4 


; 


R ï rn 
a juu. 


KJ \J t l L L'fJt-L-Ulb 


7 43 


4 




0 y en. 


s» Tiôfi^arlio 


7 44 


4 


l 


1 Cl çfimi 


o i.ii iiiin 


7 45 


4 


j 


il "l n 

IL O iJ. 


•i riflTlîl'l 
O. 1 u !i 1 


7 46 


4 


1 


12 lun. 


s. Yûleri 


7 47 


4 


1 


1 3 mer 


1 j 1 L l.. 1 . 


7 48 


4 


j 




s* , 1 1 1 .■■ - y ! i. 


7 48 


4 


1 


15 jeu» 


• - .Ml i lillJL 


7 49 


4 


j 


IG VCTl. 




7 50 


4 


g 


17 s 0.111 




7 51 


4 


2 


18 4 D. 


s. Gatîeu 


7 51 


4 


j 


LU 1 1 1 1J , 


s- uicixr 


7 52 


4 


3 


9fi mnr 

a U II 1 a L ■ 


ù 1 JlllUiil. 


7 53 


j 


3 


21 mer 


3 Tïvnmai 

•Jr L LL\>HA(XQ 


7 53 


i 


4 


22 jeu. 


% T-TrtïTlf'lT* r l f 

3. J,T.(JIL1U1 tU 


7 54 


4 


4 


23 ven. 


r* Vîp]rïi*ï ne 

u r Hiiuiiiii., 


7 54 


i 


5 


24 snin* 


^> HpI n i> -î 

o LfUlU. V* J . 


7 55 


4 


5 


25 D. 


N0EL 


7 55 


4 


6 


26 lun. 


s. Élienno 


7 55 


4 


7 


27 mar. 


s. Jean, ap. 


7 55 


4 


7 


28 mer. 


ss. Innocents 


7 56 


4 


8 


29 jeu. 


s. Trophim 


7 5G 


S 


9 


30 ven. 


s» Colombe 


7 56 


4 10 


31 sam. 


s. Sylvestre 


7 56 


4 11 



P. L. le 8, à 2 h. 48 m. du mat 
D. Q, le 15, à 9 h. 20 m. du s. 
N. L. le 22, à 0 h. 28 m. du s. 
P. Q. le 29, à 4 h. 48 m. du s. 

i'TSicemlire, 10 Frim, an n ; 
le 22, i" Nivôse. 



L'ART D'AVOIR UNE BONNE CAVE 

AVEC PEU D'AEGENT 



Depuis que vous avez entendu parler, amis lecteurs, des 
prix fabuleux auxquels viennent de se vendre les grands 
vins de la Gironde 1868. Vous qui savez qu'une bouteille 
de véritable Johannisberg est une de ces raretés que l'on 
n'achète qu'à coups de pièces d'or. Depuis que vous avez vu un 
tonneau de château Yqucm , 1847, acheté 20,000 fr. en 1859 
par le grand duc Constantin, et quelques bouteilles du même 
crû payées par un maître d'hôtel de Bordeaux, M. Grémailly , 
à la vente des vins d'un célèbre gourmet, sur le taux de 33,000 
fr. le tonneau. Au moment où les échos du Monde vinicole 
retentissent encore au bruit de la vente des vins vieux du 
château Lafite, qui eut lieu à la fin de l'an dernier, et où 
quelques bouteilles de 1811 ont été payées jusqu'à 121 fr. 
l'une ; vous pouvez vous demander : Comment unir ces deux 
propositions une bonne cave et peu d'argent. 

La chose est cependant possible. Nous allons essayer de 
vous le démontrer. 

Deux éléments entrent généralement dans l'estimation d'un 
objet de grand prix , nous dirons dans l'estimation de toute 
espèce de chose : la rareté et la valeur intrinsèque de l'objet. 
Qu'il s'agisse de tableaux, de médailles , de vieux livres, ou 
même de cotons , de céréales et de petits pois, cette observa- 
tion est toujours vraie. Nous comprendrons qu'il en soit de 
même pour les vins. 

Nous classerons alors les acheteurs de vins comme l'on peut 
diviser les acheteurs de chevaux , par exemple , en deux caté- 
gories : 

1° Ceux qui achètent des chevaux plus par besoin que par 
luxe , leur demandent néanmoins belle forme , race pure , 
vigueur et bonne éducation première, enfin, un service aussi 
prompt que sûr et de longue durée; 

2° Ceux qui veulent ajouter à toutes ces qualités le plus 
haut degré de perfectionnement connu, une éducation com- 

1 b. 



10 UNE BONNE CAVE 

plôte, une grande célébrité, et qui, pour satisfaire leur désir 
dépenseront n'importe quelle somme d'argent. 

A ces derniers nous dirons : ne vous inquiétez pas de ce que 
nous allons conseiller plus bas , ayez à votre service le pre- 
mier jockey et le plus illustre sommelier de Paris, achetez 
Gladiateur et les vins vieux tels que ceux des châteaux 
Lafite, Margaux, Gruaud-Larose, Clos-Vougeot, Yqucm et 
Johannisberg, ce sont les premiers vins du monde, ils possè- 
dent toutes les qualités au plus haut degré de perfection ; ils 
sont rares; disputez-vous les donc à n'importe quel prix, et 
laissez à des négociants expérimentés la tache minutieuse 
d'augmenter considérablement leur qualité, par les soins de 
chaque jour qu'ils réclament en vieillissant. 

Aux premiers nous rappellerons qu'à côté de Gladiateur et 
de ses rivaux, il y a grand nombre de chevaux de mérite qui, 
s'ils ne sont pas leurs égaux se rapprochent d'eux par grand 
nombre de qualités, se paient bien moins cher et réclament 
moins de soins. 

Pour les vins il en est de même , et l'on peut en avoir de 
très-bons sans les payer 10,000 , 15,000 et 20,000 francs le ton- 
neau , comme l'ont été souvent les vins des châteaux dont 
nous venons de parler. 

C'est donc à la première catégorie d'acheteurs, qui est de 
beaucoup la plus nombreuse , que nous adresserons les quel- 
ques conseils qui vont suivre et que nous pourrons appeler 
l'A. B. C. du buveur gourmet. 

La première condition à remplir pour avoir de bons vins 
comme pour avoir de bons chevaux, n'est pas seulement 
d'avoir l'argent pour les acheter, c'est aussi de posséder un 
local convenable pour placer les uns et les autres dans les 
conditions hygiéniques qu'ils réclament pour vivre, se déve- 
lopper et se perfectionner. Il faut donc avoir un bon chai 
ou un bon caveau, tout comme une écurie doit être saine et 
confortable. 

De plus, les vins vivent tout comme les animaux ; ils ont 
leur enfance, leur jeunesse, leur virilité et leur vieillesse, 
périodes durant lesquelles ils se transforment plus ou moins 
à leur avantage , suivant les soins et les conditions d'existence 
qu'on leur donne, c'est-à-dire suivant leur éducation. 
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De même que l'homme à l'état d'enfant présente des ten- 
dances vers telles ou telles qualités, suivant sa race ou sa 
famille, et donne des espérances mais non des certitudes sur 
sa santé physique et son caractère moral futurs, qui dépen- 
dront de son éducation ; de même le vin sortant de la cuve a 
des dispositions pour telles ou telles qualités suivant les 
vignobles et les conditions dans lesquelles il a été produit ; et 
tout comme l'enfant il ne permet à celui qui l'observe qu'uu 
jugement vague dans lequel se mêlent les espérances et les 
craintes suivant l'éducation, c'est-à-dire les soins qu'il 
recevra. 

La vie du vin est telle, et son éducation a une si grande 
importance que : Abandonnez-le encore jeune, et, de même 
qu'un enfant {livré à ses mauvais instincts ou à un mauvais 
entourage est promptement gâté et corrompu, le vin, livré 
à l'influence des ferments et des éléments vicieux qu'il ren 
ferme à sa naissance, ou laissé au contact de l'air, sera 
promptement tourné ouîpiqué, puis, entièrement corrompu. 

Tandis que : soignez le -vin ; et , comme cet enfant Lien 
élevé, au bout de quelques mois il sera passé de l'enfance à 
l'adolescence , et présentera cette vigueur, ce feu , cette géné- 
rosité, parfois même cette rudesse mie l'on retrouve chez le 
jeune homme adolescent. Attendez un peu , soignez le encore 
et il prendra cette rondeur, cette finesse, ce moelleux, ce 
parfum suave et abondant qni se dégage de tout cœur droit 
et bien né ; alors , comme tout homme de bien qui atteint 
l'âge mur, il possédera la plénitude de toutes ses qualités. 
Plus tard encore sa force diminue, mais sa finesse, son 
moelleux et son parfum augmentent jusqu'à ce que, comme 
le vieillard, il perde entièrement ses forces, sèche, et ne 
présente plus qu'un parfum idéal qui s'envole comme l'âme 
d'un mort. 

Ayant établi que les vins réclament, pour constituer une 
bonne cave, un bon chai (cellier), un bon caveau et des 
soins bien entendus ; voyons d'abord quelles sont les condi- 
tions qu'exige un bon chai, puis nous étudierons les soins 
principaux que réclament les vins. 

Du cellier ou chai. — Un bon cellier, appelé chai dans 
o département de la Gironde, doit posséder une température 
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stable, fraîche et cependant à l'abri de l'humidité. Pour pré- 
senter la stabilité de température, il doit n'avoir que de 
petites ouvertures vitrées et exposées de préférence au Nord ; 
la partie Sud doit être adossée à un autre bâtiment ou pré- 
servée de l'action des rayons solaires par d'épaisses murailles 
ou de grands arbres touffus ; sa partie supérieure doit être 
surmontée d'autres locaux on au moins d'un grenier, et dans 
ce cas on doit le plafonner en plâtre ou en planches bien 
jointes; enfin, prendre toutes les précautions possibles pour 
le mettre à l'abri des influences de l'air extérieur. 

Pour augmenter la fraîcheur du cellier on le met en con- 
tre-bas du sol de 33 cent, à 1 mètre , à la condition que le 
terrain où on le place soit parfaitement sec, sans quoi il 
faudrait l'élever légèrement au-dessus du sol , car l'humidité 
trop grande lui est aussi nuisible que la fraîcheur lui est 
nécessaire. 

Dans les cas où l'on peut craindre l'humidité , on recouvre 
la surface du sol avec de la pierre pulvérisée , vulgairement 
appelée peyruche, ou bien par un mélange de sable, de 
chaux et de menus graviers. 

Un cellier doit être tenu constamment propre et débarrassé 
de toutes les matières accessibles à l'humidité, parce que 
lorsqu'elles en sont imprégnées elles contribuent à l'aug- 
menter. 

On doit aussi éloigner d'un cellier comme d'une cave , les 
bois verts, les vinaigres et toutes les matières susceptibles 
d'entrer en fermentation. 

Pour faciliter la mise en bouteilles et aussi pour éviter 
l'humidité, les barriques doivent être placées sur des chan- 
tiers ou tins ayant une élévation d'environ 20 cent. 

De la cave et du caveau. — On donne généralement le 
nom de cave, à un cellier établi dans un sous-sol. Les caves 
sont généralement voûtées. Elles doivent présenter les condi- 
tions hygiéniques citées plus haut; l'air et la lumière doivent 
y arriver en petite quantité par un soupirail pratiqué vers le 
nord. 

Les caves sont surtout usitées dans les villes et on devra 
autant que possible les éloigner des rues pavées et fréquentées 
par de lourdes voitures, car le léger trémoussement occasionné 
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par leur passage rapide remue les lies , les mêle avec le vin, 
provoque quelquefois son acétification, et pour le moins lui 
enlève sa finesse. On devra aussi l'éloigner des égouts , latri- 
nes, etc. 

Le caveau est une petite cave ou le compartiment d'une 
cave destiné à mettre les vins fins en bouteilles, par extension 
on donne ce nom au compartiment fait dans un cellier dans 
le même but. Il devra posséder au plus haut degré les condi- 
tions hygiéniques de fraicheur et de stabilité de température 
indiquées plus haut. 

Ici nous recommanderons l'usage des porte-bouteilles en 
fer dans lesquels les bouteilles indépendantes les unes des 
autres ne supportent aucun poids de façon qu'elles peuvent 
se mettre et se sortir de place sans déranger l'arrimage. Ils 
sont surtout commodes pour les consommations dont les bou- 
teilles ne sont pas toujours parfaitement uniformes, ils ont 
l'avantage de supprimer l'emploi des lattes, et de permettre 
le placement de différentes qualités de vins dans la même 
case. 

Soins à donner aux vins en fûts. — Aussi bon que 
soit un cellier, le vin en fût n'y vieillira pas convenablement 
et ne s'y perfectionnera pas s'il n'est l'objet de soins constants 
et bien entendus, nous allons donc jeter un coup d'œil rapide 
sur le traitement des vins en fûts. 

Occupons-nous d'abord des vins nouveaux et prenons les 
au sortir de la cuve, nous voyons que le premier soin qu'ils 
réclament est un ouillage fréquent, renouvelé tous les deux ou 
trois jours durant la première quinzaine, puis ensuite tous les 
huit jours durant la première année, pendant laquelle on chan- 
gera environ tous les mois le linge des bondes qui pourrait 
s'acidifier et faire piquer le vin. Pendant les deux premiers 
mois qui suivent le décuvage, les vins subissent une suite du 
travail qui s'est opéré dans la cuve, appelé fermentation in- 
sensible; ce travail aussitôt terminé, les vins devenus clairs 
et débarrassés de la plus grande partie des ferments, des sels 
et des substances colorantes insolubles qu'ils tenaient en sus- 
pension et qui forment la lie, il est d'usage dans les contrées où 
les vins sont très-corsés, de les débourrer ou soutirer immé- 
diatement. (Ce premier dépôt de lie est appelé bourre). Dans 
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celles où les vins sont légers, on renvoie ce premier soutirage 
au mois de mars. À la fin du mois de mai ou au commence- 
ment de juin, au moment où la vigne fleurit, on fait le second 
soutirage, puis à la fin d'octobre a lieu le troisième après le- 
quel on tourne les barriques bonde de côté, lorsqu'on a l'in- 
tention de faire vieillir le vin. Dans l'intervalle de ces souti- 
rages, le vin doit être régulièrement ouille tous les huit jours, 
et goûté de temps en temps ou soigneusement examiné pour 
s'assurer que la fermentation secondaire, à laquelle il est sujet 
dans le courant de la première ftnnée, ne se présente pas. 
Cette fermentation se reconnaît au léger goût acidulé, appelé 
goût de travail, que possède le vin par suite du dégagement 
d'acide carbonique, à l'aspect louche qu'il présente et au léger 
bruit qu'il fait entendre, bruit qui fait dire que le vin chante. 
Un de ces indices de fermentation aussitôt reconnu , on doit, 
sans s'inquiéter de la saison, soutirer le vin et le mettre dans 
une barrique fortement méchéc (soufrée). Il arrive quelquefois 
qu'après le second soutirage, le vin quoique ne travaillant pas, 
n'est pas parfaitement limpide; dans ce cas, surtout si l'on a af- 
faire à un vin corsé et coloré, on lui fait subir un collage plus 
ou moins fort et on le soutire trois semaines ou un mois 
après. 

Tels sont les soins principaux qu'exigent les vins durant la 
première année, mais ils ne sont pas convenablement fondus 
ou murs, c'est-à-dire que leur défécation n'est pas encore suf- 
fisante, pour qu'ils soient mis en bouteilles avantageusement. 
Cette opération ne se fait que vers la fin de la deuxième année 
pour les vins les plus légers, les plus vite dépouillés et fon- 
dus, et souvent vers la fin de la troisième, de la quatrième et 
même de la cinquième pour les vins très-corsés et colorés, gé- 
néralement longs à se fondre. 

En attendant l'époque de la mise en bouteilles, les vins qui 
ont subi les soins que nous venons d'indiquer pour la pre- 
mière année, se traitent comme vins vieux, c'est-à-dire 
qu'après s'être assuré de leur parfaite limpidité, de leur goût 
franc et droit on remplit complètement les barriques, on les 
ferme hermétiquement et on les tourne bonde de côté. De 
cette façon la consommation est moins grande et l'ouillage 
devient inutile, il suffit de soutirer les vins deux fois par an, 
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aux équinoxes de printemps et d'automne, pour les débarrasser 
de leur lie et surtout pour remplacer le vide qui s'est produit 
dans la barrique par l'absorption du bois et l'évaporation.Les 
soins qu'exigent les vins vieux ne se bornent pas à ces deux 
soutirages ils demandent aussi à être constamment surveillés, 
écoutés et goûtés surtout lorsque le chai où ils se trouvent ne 
présente pas toutes les conditions hygiéniques désirables, et 
au moindre bruit, au moindre indice de travail, il faut les 
soutirer comme nous l'avons indiqué pour les vins nouveaux, 
car durant la deuxième, la troisième ou la quatrième année, 
commedurant la première, la moindre fermentation secondaire 
trop prolongée peut gâter complètement les vins les plus ro- 
bustes. 

Pour goûter les vins dans les barriques mises bonde de côté 
on pratique dans le fond de la barrique un petit trou rond, 
bouché par une cheville en bois qu'on peut sortir à volonté 
et sans secousse. Si en sortant cette cheville, le vin s'échappe 
avec force, c'est un indice certain de sa fermentation ou d'un 
vide relativement considérable dans la barrique; tandis que 
si le vin est sain et la barrique pleine, il faut exercer une 
pression sur une des fon cailles de la barrique pour qu'il 
jaillisse. 

Nous recommanderons de sortir le moins possible de vin 
des barriques mises bonde de côté, surtout si l'on doit être 
plusieurs mois sans les soutirer, pareeque le vide qui se fait 
dans la barrique donne place à de l'air, au contact duquel le 
vin peut se piquer. 

Tels sont les soins principaux que réclament les vins en 
général jusqu'au moment de la mise en bouteilles, sauf acci- 
dents ou maladies dont nous nous réservons d'indiquer plus 
tard les causes, les symptômes et le traitement. Ajoutons qu'un 
mois avant la mise en bouteilles, il est généralement utile de 
faire subir aux vins un collage plus ou moins fort, suivant la 
nature du vin, pour obtenir une défécation et une limpidité 
aussi grandes que possible. Néanmoins, le collage enlevant aux 
vins une partie de leurs principes conservateurs, on doit 
pour les vins faibles ou légers s'abstenir autant que possible 
de faire cette opération ou bien on doit coller légèrement. 

Du Soutirage. — Le soutirage du vin a pour but : 1° de 



16 UNE BONNE CAVE 

le séparer des lies déposées dans le fonds des fûts par le repos 
seul ou par suite d'un collage, lies qui, souvent, sont la 
cause de nombreuses détériorations du vin ; 2° de mettre le 
vin dans un fût où il se trouve en contact avec l'acide sulfu- 
reux, de façon à prévenir ou à arrêter les fermentations se- 
condaires, causées par la présence de ferments qui sont 
détruits par cet acide ; 3° de remplacer le vin consommé dans 
les barriques laissées bonde de côté , et de rebattre ou de 
consolider les barriques lors des expéditions. 

Le soutirage doit s'effectuer autant que possible : 1° par un 
temps sec et beau, avec un vent d'est ou de nord; 2° en met- 
tant le vin à l'abii du contact de l'air. Cette dernière recom- 
mandation est surtout importante pour les vins fins qui pos- 
sèdent une grande partie de leur valeur dans leur bouquet, et 
qui en perdraient une portion sans cette précaution. 

Pour remplir la première condition , il n'y a qu'à attendre 
un temps propice , et à ne jamais remettre l'opération au len- 
demain quand on l'a trouvé. Pour remplir la seconde et sou- 
tirer les vins à l'abri du contact de l'air, on emploie plusieurs 
moyens , le meilleur est celui qu'on pratique dans le bor- 
delais , où les grands vins bouquetés du Médoc réclament, 
sous ce rapport, des soins parfaits. 

La méthode bordelaise , pour le soutirage des vins , con- 
siste à employer uu robinet à douille droite, et d'un assez 
gros diamètre dans laquelle entre exactement l'une des extré- 
mités d'un tube coudé en bois, en fer-blanc ou en cuir, 
l'autre extrémité entre dans le trou de bonde de la barrique 
qu'on doit remplir. Ce tube, appelé cuir, peut être allongé à. 
volonté , de façon à remplir une barrique quelquefois un peu 
éloignée de celle que l'on vide. L'opération commencée et 
quand le vin a atteint à peu près le mémo niveau dans les 
deux barriques , on applique un soufflet sur le trou de bonde 
de celle que l'on vide , et on y comprime l'air qui , pressant 
le liquide', le force à sortir. Dès que le niveau du liquide est 
arrivé à la hauteur de l'orifice du robinet , l'air sort de la 
barrique en faisant un bruit de glouglou , et le liquide cesse 
de couler ; on ferme alors le robinet , on sort le cuir , et on 
réouvre pour laisser tomber le vin dans un baquet en cœur 
appelé bassiot. On surveille alors attentivement, au moyen 



AVEC PEU D'ARGENT 17 

d'un verre fin et d'une lumière , la limpidité du vin qui coule, 
et on referme le robinet dès qu'il semble tant soit peu lou- 
che, ce qui reste clans la barrique est du vin mêlé avec do la 
lie que l'on met dans un petit fût et qu'on traite d'une façon 
spéciale dont nous parlerons plus tard. 

Inutile de dire que les fûts qui doivent servir aux souti- 
rages doivent être parfaitement propres, exempts de toute 
odeur de moisi ou de piqué, et qu'on a eu soin d'y faire 
brûler le quart ou le tiers d'une allumette soufrée, quelques 
instants avant l'opération. 

Le. soutirage peut aussi se pratiquer à l'aide d'un siplion, 
mettant les deux barriques en communication par le trou de 
la bonde , mais ce système a l'inconvénient d'entraîner presque 
toujours une certaine partie des lies avec le vin. 

11 existe aussi , pour le soutirage des vins , un petit appa- 
reil, inventé par l'abbé Laporte, de Lesparre (Médoc) et ap- 
pelé porte-air, qui présente un véritable progrès sur les 
appareils déjà existant. Il consiste 
(voir fig. 1) en un tube jouant dans 
une coulisse et passant avec cette 
Fis. i coulisse dans un godet recourbé. 

Comme le représente la fig. 
2, il se place à la bonde de 
la barrique dans laquelle 
le tube porte l'air, et d'où 
le vin sort par le godet 
comme d'un gros robinet. 

Du Collage. — Le col- 
lage est une opération qui 
a pour but de clarifier le 
= vin en précipitant les ma- 
il tières insolubles qu'il tient 
™ en suspension, telles que 
~~ Fi S . 2 sels divers, mucilages, fer- 

ments et substances colorantes insolubles. 

Diverses substances sont employées pour la clarification des 
vins. Les unes, comme le sable fin, exercent une action mé- 
canique ; les autres qui exercent une action mécanique et cbi- 
mique sont nombreuses. L'albumine pure (blanc d'œuf frais) 
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la gélatine et la pulvérinc d'Apport sont les substances les 
plus usitées et servent à exécuter l'opération appelée collage. 

L'albumine agit en coagulant sous l'action de l'alcool et du 
tannin, sans laisser dans le vin de résidus solubles. La géla- 
tine précipite principalement sous l'action du tannin, et ne 
laisse pas non plus de résidus solubles, elle est quelquefois 
remplacée par la colle de poisson, 

La gélatine et la colle de poisson agissent avec beaucoup 
plus d'énergie que l'albumine , et précipitent plus de tannin 
et de matières colorantes; aussi, ne les emploie-t-on généra- 
lement pas pour clarifier les vins rouges, à moins qu'ils ne, 
possèdent trop de couleur ou un excès de tannin leur don- 
nant de l'aprôté. On les réserve pour le collage des vins blancs 
qui ne sont pas le plus souvent sensibles à l'action de l'albu- 
mine. Quelquefois même les vins blancs sont difficilement 
clarifiés par la gélatine, alors on lui adjoint dix à quinze 
grammes de tannin ou huit à dix litres de vin blanc tannifié. 

Mais à l'albumine et à la gélatine, on préfère généralement, 
surtout pour les vins très-corsés, la pulvérinc d'Apport, com- 
posée d'agents complètement neutres quant au goût et à la 
couleur; elle agit avec instantanéité et fixité. Cette dernière 
qualité est très-importante, car le vin collé par la pulvérinc 
d'Apport peut voyager sans être tiré au fin et sans qu'on 
eraigne qu'en se mélangeant avec ses lies, il perde sa clarté 
ou entre en fermentation, ce qui arrive souvent lorsqu'un 
vin se mélange avec les lies ordinaires. La pulvérinc agit sur 
les ferments ou les matières insolubles contenues en suspen- 
sion dans le vin, en se combinant avec elles, elle augmente 
ainsi leur poids et active leur précipitation. 

Ensuite, si l'on remue le fût contenant le vin collé, les lies 
produites sous l'action de la pulvérine retomberont prompte- 
ment au fond du fût , telles que des grains de sable sans 
changer en rien la limpidité du vin. 

Nous ne saurions trop recommander la pulvérine â' 'Appert, 
dont les résultats sont depuis longtemps reconnus excellents, 
l'emploi facileet peu coûteux. Le demikilog. qui se vend ifr., 
peut servir à coller de seize à trente-deux pièces de vin de 
deux cent cinquante litres, suivant la force que Ton veut 
donner au collage, 
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Lorsqu'on veut coller une barrique , elle doit être depuis 
peu débarrassée de ses lies ; on commence par y enlever quel- 
ques litres de vin. Si on emploie la pulvérine, il suffit de la 
dissoudre dans un peu d'eau tiède en versant l'eau douce- 
ment , pour ainsi dire goutte à goutte, et en délayant au fur 
et à mesure. L'on mélange cette dissolution avec les quelques 
litres de vin qu'on a enlevés de la barrique à clarifier, Ton 
met ce mélange en quantité voulue dans cette barrique que 
l'on aaite ensuite vigoureusement. 

Si l'on emploie l'albumine , on réunit dans un vase quelcon- 
que six, sept ou huit blancs d'œufs par barrique à coller, sui- 
vant la force que Ton veut donner au collage. On bat forte- 
ment ces blancs d'œufs, en y ajoutant quelquefois des coquil- 
les brisées, on les introduit dans la barrique, puis avec un 
bâton on agite fortement le liquide. 

Dans le Bordelais , on remplace le bâton par un instrument 
appelé fouet , ce qui a fait remplacer le mot coller par le mot 
fouetter; cet instrument se compose d'une verge de fer 
de 1 mètre 10 cent, à 1 mètre 20 cent. , ayant à l'une de ses 
extrémités une large boucle servant de poignée, et à l'autre 
huit ou dix houpes de. crin , placées en croix et ayant environ 
12 à 15 cent. On comprendra qu'il est facile d'agiter le liquide 
plus énergiquement avec cet instrument qu'avec un simple 
bâton. 

Le vin une fois agité est placé de façon à être facilement 
soutiré ou mis en bouteilles. On le laisse en repos après l'avoir 
bondé légèrement , si l'on a affaire à du vin nouveau, ou her- 
métiquement s'il est vieux et au bout de deux ou trois se- 
maines suivant La nature du vin sa clarification est complète. 

On aura soin alors de ne pas le laisser trop longtemps sur 
sa lie. 

Lorsqu'on veut remplacer l'albumine par la gélatine, sui- 
vant la force que l'on veut donner au collage, on prend par 
barrique une ou deux des tablettes de gélatine qu'on trouve 
dans le commerce , on les introduit dans vingt-cinq centilitres 
d'eau par tablette , et l'on chauffe graduellement sans cesser 
de remuer pour que la gélatine ne se colle pas au fond du 
vase, avant que l'eau entre en ébullition, la gélatine est fon- 
due; aussitôt on retire le vase du feu, et dès que cette disso- 
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lution est froide on peut opérer de la même façon qu'avec 
l'albumine. 

La mise en bouteilles. — Le vin une fois clarifié, occu- 
pons-nous de sa mise en bouteilles, opération qui a une grande 
importance sur l'avenir des vins et qui demande plus de soins 
et de précautions qu'on ne se le figure ordinairement, surtout 
lorsqu'il s'agit de faire vieillir le vin. 

Tout vin pour être mis en bouteilles et pour être susceptible 
de s'y perfectionner en vieillissant doit être parfaitement lim- 
pide et brillant; mis dans un verre, la chaleur de la main doit 
y faire développer la finesse et l'abondance de son bouquet; 
il doit avoir perdu toute acidité et tout goût de rafle ou de 
nouveau; avec le bouquet qui lui est propre, il doit avoir ac- 
quis le moelleux nécessaire pour ne plus faire éprouver au- 
cune sensation de constriction à la bouche lors de la dégusta- 
tion; sa fermentation insensible doit être terminée ainsi que 
sa défécation naturelle ou artificielle, c'est-à-dire qu'il doit 
être complètement débarrassé des ferments, des sels et des 
matières colorantes insolubles, qu'il tient en suspension; il 
doit n'avoir aucune espèce d'altération ou de mauvais goût; 
et enfin provenir d'une bfjnne année , sans quoi on perd son 
temps et son argent; car généralement les vins d'une année 
mal réussie ne gagnent pas en bouteille. 

Le vin rouge doit être dépouille de sa couleur violette et 
celle-ci doit être remplacée par une teinte pourpre ou plutôt 
rouge avec reflet jaune. 

L'âge auquel les vins doivent être mis en bouteilles ne peut 
pas se préciser, il varie suivant les crûs et les années dont ils 
proviennent et même suivant les soins qu'on leur a donnés; 
on le reconnaîtra lorsqu'ils auront perdu la rudesse des pre- 
mières années, que les soutirages semestriels ne présenteront 
plus de dépôt; en un mot lorsqu'ils offriront les conditions 
énoncées un peu plus haut. 

Généralement les vins légers et tendres, peu chargés en al- 
cool et en tannin seront les plus précoces, tandis que les vins 
fermes, corsés, nerveux et très-colorés, les vins de côtes par 
exemple, seront plus longs à se fondre et à acquérir la défé- 
cation et la limpidité nécessaires. 

Dans le Bordelais, les vins les plus précoces sont bous à 
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être mis en bouteilles vers la lin de la deuxième année 
tandis que certaines années des vins de côtes très-corsés 
et colorés doivent attendre cinq et même six ans. 

11 appartient donc au maître de chai (sommelier), de choisir 
le bon moment pour cette opération ; ce clioix est tellement im- 
portant, que si on laisse les vins trop longtemps en fûts, ils 
sèchent, perdent leur moelleux, leur velouté et durent peu de 
temps, tandis que si on se presse trop à les mettre en bouteil- 
les, ils peuvent y subir une fermentation secondaire qui les 
détériore, fait souvent casser le verre et pour le moins laisse 
sur ses parois un dépôt abondant, qui donne souvent un mau- 
vais goût aux vins, si on n'a soin de les décanter à temps. 

Après s'être assuré que les vins qu'on se propose de mettre 
enbouteilles remplissent les conditions voulues, on s'applique 
à effectuer cette opération par un temps sec et beau, du 15 
juillet au 15 août ou durant la fin de l'automne, ou pendant 
les mois d'hiver. 

Il faut ensuite des bouteilles très-propres et d'une bonne 
fabrication. Cette dernière condition est importante car il est 
des bouteilles qui, n'étant pas assez cuites sont très cassantes, 
d'autres qui ont retenu des parties de cendres qui ne dispa- 
raissent pas au lavage, et au contact prolongé desquelles le 
vin peut éprouver de sensibles altérations. Enfin, il a été re- 
connu depuis quelque temps, que le verre de certaines bou- 
teilles d'une mauvaise fabrication était soluble dans le vin. 
La forme des bouteilles, variant suivant les contrées, et l'une 
n'ayant pas d'avantages bien marqués sur l'autre, nous n'en 
recommanderons aucune. 

Le tirage en bouteilles se fait avec de petites cannelles ou 
robinets en cuivre ou en bois. Les premiers sont préférables à 
la condition de s'en servir souvent ou de les maintenir par- 
faitement propres. Nous recommanderons les cannelles unies 
qui se placent en frappant avec un maillet et qui sont beau- 
coup plus vite posées que les cannelles à vis. Le bec d'écoule- 
ment de la cannelle doit avoir un diamètre extérieur plus pe- 
tit que le diamètre intérieur du col de la bouteille ; de façon 
qu'à mesure que le vin entre dans la bouteille, l'air puisse en 
sortir aisément, sans produire un crachement qui répand le 
vin à l'extérieur et le trouble. 
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Deux hommes sont généralement occupés à cette opération ; 
l'un se tient au robinet pendant que l'autre Louche et place 
les bouteilles clans les casiers. La bouteille mise sous le robi- 
net, doit être inclinée de façon à ce que le vin coule sur ses 
parois pour éviter la mousse, qui empêcherait de la remplir 
d'une manière convenable, c'est-à-dire de façon à ce qu'il y 
ait 2 ou 3 cent, de vide entre le bouchon et le liquide si l'on 
ne bouche pas à l'aiguille, et juste la place du bouchon si l'on 
emploie, ce système. 

Bouchage. — Ici se présente l'importante question du 
bouchage. Il faudra d'abord choisir de bons bouchons , et 
pour cela ne jamais acheter de qualités inférieures ; c'est la 
plus fausse économie qu'on puisse imaginer, car un mauvais 
bouchon gâtant une bouteille de vin ou la faisant éclater 
vous fera vite perdre la différence du prix que vous croiriez 
avoir gagné. Les bons bouclions doivent être très souples et 
parfaitement sains, c'est-à-dire le moins poreux qu'il soit 
possible. Leur forme , qui présentait autrefois celle d'un cône 
tronqué , est maintenant cylindrique, depuis que le bouchage 
à la main est partout remplacé remplacé par le bouchage à 
la mécanique. Ne nous occupons pas du premier, qui n'est 
plus employé que pour les vins ordinaires destinés à être bus 
promptement , et examinons quels sont les différents et les 
meilleurs systèmes de bouchage à la mécanique. 

D'abord, rappelons que les bouchons destinés au bouchage 
ii la mécanique doivent, pour acquérir plus de souplesse, 
rester quelques heures dans de l'eau à la température ordi- 
naire , ou mieux , dans de l'eau bouillante ; après quoi , on les 
fait égouter, puis on les retrempe dans un vin semblable à 
celui que l'on va tirer. 

Les personnes qui ont à bouclier une grande quantité de 
bouteilles, ont avantage à imbiber leurs bouchons au moyen 
de la vapeur d'eau ou de vin , qui donne encore plus d'élas- 
ticité au liège. 

Il existe une grande variété de machines aboucher, presque 
toutes consistent à faire passer le bouchon sous la pression 
d'un piston à travers un cylindre conique fixe, dont le petit 
bout est d'un diamètre moindre qne celui de l'intérieur du 
goulot de la bouteille à boucher. Le bouchon introduit dans 
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le cylindre par le gros bout en sort pur le petit , d'où il entre 
librement dans le goulot de la bouteille ; il exerce alors une 
pression plus uniforme et beaucoup plus forte que celle que 
l'on pouvait obtenir avec le bouchage à la main, puisqu'on 
peut avec ces machines employer des bouclions plus gros que 
le goulot de la bouteille. 

Une des meilleures machines qui ait été faites pour le bou- 
chage des bouteilles, est celle de M. Clialoppin , fournisseur 
de la maison de l'Empereur, boulevard de la Chapelle, à Paris; 

elle a été honorée de nom- 
breuses médailles aux 
diverses expositions, et 
présente tous les perfec- 
tionnements et les com- 
modités désirables. Nous 
en donnons ci-contre le 
dessin. 

Le bouchage à l'aiguille 
est un perfectionnement 
que nous ne saurions trop 
recommander; d'abord il 
met le vin à l'abri de la 
maladie du verre, dont il 
est atteint durant plu- 
sieurs mois après sa mise 
en bouteilles , maladie 
causée par [la présence de l'air qui reste toujours entre le 
liquide et le bouchon dans le bouchage ordinaire. Cet air, 
surtout lorsque le vin est destiné à voyager, lui est très-pré- 
judiciable, parce qu'il favorise parfois un travail qui le trou- 
ille, et toujours C.U mouvement incessant qui altère sa couleur, 
mouvement qui n'existe presque pas lorsque la bouteille bou- 
chée à l'aiguille est parfaitement pleine. 

Lorsqu'on doit boucher à l'aiguille, on remplit les bou- 
teilles jusqu'à 3 cent, environ de l'orifice du goulot, on y 
introduit l'aiguille, petit appareil composé d'une tige de fer 
d'environ 7 cent, de long sur 3 mill. de large, aiguë et demi- 
ronde , dont la partie plate qui s'applique sur la partie inté- 
eure du goulot 5 a une rainure creuse qui facilite la sortie 
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de l'air et du vin surabondant lorqu'on introduit le bouchon ; 
à la partie supérieure de cette tige, est jointe une poignée à 
charnière, semblable à celle des tire-bouchons de poche, qui 
sert à enlever l'aiguille lorsque le bouchon a été enfoncé avec 
le battoir. 

Le bouchage à l'aiguille se pratique aussi, de la même 
façon, avec les machines .aboucher. 

Masticage ou goudronnage. — Aussi bons que soient 
les bouchons , lorsqu'ils sont destinés à rester longtemps dans 
une cave un peu humide , ils sont exposés à une pourriture 
plus ou moins éloignée et aux piqûres d'insectes qui causent 
quelquefois des pertes par u'itration. 

Pour éviter ces inconvénients, on. emploie deux moyens, le 
premier, le plus ancien et le moins usité aujourd'hui, est de 
recouvrir le bouchon et l'orifice du goulot de la bouteille d'un 
mastic ou goudron fait pour cet usage, le second, le plus 
répandu est la capsule métallique. 

Le mastic se trouve en tablettes dans le commerce, il ne 
reste plus qu'à le briser et à le faire fondre , en y ajoutant 
environ 25 grammes de suif par 500 grammes de mastic, et 
en ayant soin de le remuer constamment pour qu'il ne passe 
pas par dessus le vase et ne prenne pas feu. Ce mastic fondu, 
on le maintient chaud , sans qu'il soit bouillant, durant l'opé- 
ration du masticage qui consiste à tremper légèrement dans 
ce mastic l'anneau supérieur du col de la bouteille, dont le 
bouchon doit être parfaitement sec. 

Souvent on trouve plus avantageux sous le rapport de 
l'économie et de la qualité du mastic, de remplacer les 
tablettes vendues dans le commerce par de la gemme brute 
ou galipot, que l'on fait fondre avec beaucoup de soin, et 
dans lequel après avoir enlevé les impuretés, on ajoute 
aussi 25 grammes environ de suif par 500 grammes de 
galipot. 

Ce mastic qui s'emploie souvent sans autre préparation , a 
une teinte roussâtre , d'autres fois on le colore en rouge avec 
du vermillon ou de la cinabre (sulfure de mercure) ; en rouge 
foncé, avec de l'ocre rouge; en noir, avec du noir d'ivoire; 
en jaune, avec de l'orpiment (sulfure d'arsenic); en jaune 
foncé, avec de l'ocre jaune ; en bleu, avec du bleu de Prusse 
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et en vert, avec un mélange de parties égales de bleu et de 
jaune. 

Ces différentes couleurs s'obtiennent en mettant environ 
32 grammes de couleur par kilog. de mastic chaud , mais non 
bouillant , et en remuant le mélange peu à peu. 

Mais si le masticage ou goudronnage des bouteilles est utile 
pour les bouteilles placées dans des caves humides, il ne 
l'est pas pour celles qu'on place dans des cavaux bien secs, et 
il offre plusieurs inconvénients, entr'autres : il est rare, 
autant qu'on mette de soin à déboucher une bouteille masti- 
quée, qu'il ne tombe quelques atomes de mastic dans le vin, 
soit dans la bouteille soit dans les verres en servant ; ce 
mastic, en si petite quantité qu'il soit, donne au vin une 
mauvaise odeur , et peut quelquefois faire perdre une bou- 
teille de prix ; et lorsque le bouchon est un peu trop poreux , 
le mastic bouillant avec lequel on le met en contact, le 
pénètre plus ou moins profondément, et le vin prend alors le 
goût de résine. C'est pourquoi , surtout pour les vins fins , 
nous recommandons les capsules métalliques , qui remplacent 
avantageusement le mastic sous tous les rapports, et dont le 
prix aujourd'hui peu élevé, permet d'en étendre l'emploi 
aux vins d'un prix modéré. 

l'arrimage des bouteilles.— Le vin mis en bouteilles, 
il reste le travail de l'arrimage qui se fait souvent au fur et à 
mesure de la mise en bouteilles. 

On appelle arrimage le travail qui consiste à établir les bou- 
teilles dans le caveau, de façon à ce qu'elles tiennent le moins 
de place possible et soient solidement établies sur le sol, sur 
des barres ou dans des casiers par deux rangs croisés du côté 
des goulots. La première couche de deux rangs-faite , on met 
sur le fond des bouteilles une petite latte d'un demi cent, d'é- 
paisseur et sur le col, un liteau d'environ 3 à 4 cent, d'épais- 
seur pour donner à la seconde couche une position horizontale, 
et de façon à ce que le ventre de la bouteille qui est très sus- 
ceptible de se casser n'appuie sur rien. On continue de la 
même façon pour chaque couche jusqu'à ce qu'on ait rempli 
le casier. Dans certains grands chais, l'on a des casiers dou- 
bles de profondeur, dans lesquels on arrime sur quatre rangs. 
Quelquefois , on se passe de casiers, on arrime sur sol, sur 

2 a. 
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quatre rangs et on peut élever les couches jusqu'à 2 mètres 
environ. A ce moment, la première couche de bouteilles 
supporte une charge considérable, il serait dangereux de 
l'augmenter. 

Quant aux différents genres de casiers nous en avons parlé 
en traitant du caveau. 

Les vins mis en bouteilles, dans de bonnes conditions, ne 
demandent plus aucune espèce de soins et seuls les vins mis 
en bouteilles trop jeunes ou dans de mauvaises conditions, 
sont sujets aux maladies telles que : le goût du travail, l'a- 
mertume, les dépôts volumineux, la perte de transparence, la 
dégénérescence et la putridité. Nous nous réservons de parler 
plus tard en détail de ces maladies. 

Lorsqu'il s'agira de boire des vins vieux en bouteilles, il 
faudra les sortir des casiers en les remuant le moins possible, 
de façon à ne pas soulever les dépôts qui existent toujours 
plus ou moins au fond des bouteilles, et avant de les porter 
sur la table il faut les décanter. 

Décantage. — Le décantage des vins en bouteilles est une 
importante opération pour laquelle une foule d'appareils ont 
été inventés, le meilleur que nous connaissions est celai 



autre côté, on fait lever un ressort qui sert y, fixer l'appareil 
au goulot de la bouteille. 

Pour opérer une bonne décantation on doit prendre la bon- 
teille sur son rayon très-doucement et la transporter horizon- 
talement à l'extrémité d'une table. Ensuite on met le goulot 
de la bouteille vide sous celui de la bouteille pleine comme 




de M. Laporte ; il consiste en 
un tube entrant et portant 




Fig. 4 



Fis - 



a«ag= l'air dans la bouteille, (voir 
fig. 3, 4.) Sur ce tube joue 
une bascule produisant deux 
effets à la fois : en appuyant 
le pouce, du côté de l'an- 
neau, on en ferme Feutrée 
*j pour que le vin n'y pénètro 
pas à son introductiou dans 
la bouteille à décanter; d'un 
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l'indiquent les figu- 
res ci-contre, (voir 
fîg. 5 et 6.) en soule- 
vant un peu le goulot 
de la bouteille plei- 
_ ne, que l'on débou- 
g ehe doucement avec 
un tire-bouchon en 
forme de tire -es- 
quive, (voir iig. 7). 
On place immédiate- 
ment l'appareil dans 
la bouteille, de façon à ce 
m que l'extrémité du tube 
_ arrive juste au point inté- 
r ' cur tle ' a bouteille où se 
«trouve un peu d'air, on 
l'abandonne à lui-même il 
se fixe à la bouteille, y 
laisse entrer l'air et le vin 
en sort sans le moindre Fig.7 
glouglou, avec toute la limpidité possi- 
ble et sans perdre son bouquet. 
Le vin rouge demande à être décanté aunioment où il doit être 
bu. Et en hiver il est utile, pour le développement du bou- 
quet de le monter un peu à l'avance dans un appartement 
chauffé. 

Choix et achat des vins. ■ Après avoir donné à nos 
lecteurs une idée générale des soins que réclament les vins à 
1 état sam pour se perfectionner en vieillissant, il nous reste à 
leur donner quelques conseils sur le choix des vins et sur la 
façon de se les procurer dans de bonnes conditions. 

Guider quelqu'un dans le choix des vins est chose assez 
difficile avant de connaître son goût et comme parmi les nom- 
breux lecteurs auxquels nous nous adressons il s'en trouvera 
un peu de tous les goûts, nous devons nous restreindre, sous 
ce l'apport, à des renseignements tout-à-fait généraux. 

Un vrai buveur gourmet, heureux de réunir à sa table un 
groupe d'amis, devra s'attendre a trouver chez eux des goûts 





Fîg. o 
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différents et des préférences. Les uns, les dames surtout, au- 
ront de la prédilection pour les vins délicats, moelleux, par- 
fumés, légers et inoffensifs du bordelais, d'autres préféreront 
des vins chauds, corsés et capiteux, tels que ceux des coteaux 
de la Bourgogne. Il faut donc qu'un bon araphytrion ait dans 
son caveau et présente à ses convives, deux sortes de vins 
rouges ordinaires; quelquefois même, il est bon d'avoir du 
vin blanc d'ordinaire, fin et léger, que certaines personnes 
préfèrent au vin rouge. 

Pour nous, buveur gourmet, vin d'ordinaire ne doit pas 
être synonyme de vin commun, épais et lourd, qu'il faut noyer 
dans l'eau pour l'avaler sans faire de grimace; ce vin peu sa- 
lutaire charge l'estomac et ne procure aucune satisfaction au 
palais. Nous voulons que notre vin d'ordinaire, n'atteigne 
qu'un prix modéré et néanmoins que sans avoir une noble 
origine ou porter un nom célèbre, il ait de la finesse, du 
corps, une jolie couleur, un certain bouquet, un goût franc, 
plus ou moins de force, nous voulons avant tout qu'il soit na- 
turel. , , 

Mais j'entends, ami lecteur, que vous me demandez com- 
ment réunir toutes ces qualités à un prix modéré. 

Le moyen est simple, il ne s'agit que de prendre la peine de 
l'exécuter. 

Achetez, chez un propriétaire ou dans une maison de com- 
mercchonorable(l), se trouvant au centre delà production des 
vins que vous désirez, un vin jeune d'un crû ordinaire et sans 
réputation, mais oii le vin soit bien fait; prenez le durant ou 
plutôt immédiatement après sa première année, et dans la 
Boulogne comme dans le Bordelais, vous aurez des vins, 
dans le prix d'environ 125 à 140 fr. la barrique de deux cent 
vinal-cinq litres , qui , convenablement soignés suivant les 
instructions que nous venons de donner précédemment, pour- 
ront au boul d'un, deux ou trois ans, suivant leur nature et 
Page auquel vous les aurez achetés, être mis en bouteilles. 
Après environ un an de verre, cette barrique qui ne vous re- 

m Sous recommanderons à nos lecteurs la maison ï. Bouffant 
Dôre 03 rucPélegrin, à Bordeaux, propriétaire de crûs estimes a 
Mar K aux-Médoc et à St-Émffion; et à Beaune (Côte-d'Or), la maison 
Bouchard perc et fils. 
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viendra pas à plus do 150 fr. en représentera plus de 400 dans 
les casiers de votre caveau, et cette bouteille qui vous coûtera 
environ 0,50 c. vaudra mieux que ce que vous paieriez 
1 fr. 50 c. la bouteille, chez un marchand de vin. La grande 
question pour réussir dans cette petite affaire, est de pren- 
dre ses vins à de bonnes , sources ainsi que d'une bonne 
année. 

Maintenant, que nous savons comment nous pouvons mon- 
ter notre cave en bons vins d'ordinaire, en dépensant relative- 
ment peu d'argent passons aux grands vins d'entremets et de 
dessert. 

Pour les grands vins, tels que les premiers et les deuxièmes 
crûs de Médoc ou de Bourgogne, les grands vins de Champagne 
et de l'Hermitage, et les vins étrangers (1) que l'on consomme 
en petite quantité et pour lesquels il est agréable d'avoir une 
grande variété, nous conseillerons de les acheter en bouteilles 
sans autre souci que de se mettre en rapport avec une bonne 
maison de commerce de la contrée d'où l'on veut avoir de 
grands vins. 

Pour les vins d'entremets dont le prix sera moins élevé, 
l'usage plus fréquent et qui devront être néanmoins de très 
bons vins tels que, pour la Gironde, des troisièmes, quatriè- 
mes ou cinquièmes crûs classés , ou au moins des bourgeois 
supérieurs de Médoc, des Graves ou de Saint-Émilion; pour la 
Bourgogne des troisièmes crûs de la côte de Nuits ou des 
deuxièmes crûs de la côte de Beaune, etc., etc., on aura 
quelquefois avantage à se les procurer en barriques ou en 
demi-barriques. On devra pour ces vins mettre de 300 à 
600 fr. par barrique et ne les acheter que deux ans et demi 
ou trois ans après la récolte, c'est-à-dire, presqu'au moment de 
les mettre en bouteilles. D'abord, parce qu'à cette époque on 
sait mieux ce qu'on achète, ensuite, parce que les grands vins 
réclament la première et la deuxième année des soins spéciaux 
et minutieux qui seront généralement mieux donnés par un 
négociant, qui pratique ces soins sur une grande échelle, que 
par le consommateur qui n'a pas ordinairement un sommelier 
constamment à sa disposition. 

1) Voir plus loin chapitre spécial pour les vins étrangers. 

t 
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Nous croyons bon de faire remarquer ici à nos lecteurs que 
si la Gironde est universellement connue par ses grands vins 
de Médoc, de Graves et de Sauternes, au milieu desquels bril- 
lent d'un éclat sans rival , sur toutes les tables princières, les 
vins des châteaux Lafite, Margaux, Latour, Gruaud-barose, 
Léovillo, Haut-Brion, Yquem, etc. , etc.; elle offre aussi aux 
consommateurs des sources inépuisables de vins d'ordinaire 
et grand ordinaire à des prix modérés. De plus, la Gironde a 
cela de particulièrement remarquable qu'elle offre aux bu- 
veurs, une variété considérable dans la nature de ses vins et 
qu'elle peut arriver à satisfaire tous les goûts. 

En effet, dans les vins ordinaires comme dans les grands 
vins, la Gironde présente tantôt des vins lins, légers, moelleux, 
délicats et possédant le bouquet incomparable du Médoc ou 
l'extrême finesse des graves voisines de Bordeaux ; ou bien 
des vins plus corsés , plus colorés , tels que ceux des côtes et 
des palus des bords de la Garonne et de la Dordogne; enfin, 
des vins chauds, corsés, capiteux et parfumés, tels que ceux 
des coteaux de Saint-Emilion, de Fronsac et de Bourg, 

Nous avons nommé Saint-Émilion, rappelons que cette 
contrée produit des vins qui, par leur riche couleur, le corps 
et la chaleur qui les caractérisent sont appelés les Bourgognes 
de la Gironde et peuvent en tenir lieu. Cette contrée privilé- 
giée, offre encore aux consommateurs de nombreuses nuances 
dans la nature des diûérents crûs qui la composent, et l'on y 
trouvera de bons vins, depuis 125 fr. jusqu'à 500 fr. la bar- 
rique (1). 

Si nous considérons les vins blancs , la Gironde peut nous 
en offrir dans tous les prix et pour tous les goûts. A côté des 
vins si célèbres de Sauternes qui possèdent une finesse, un 
velouté, une onctuosité et un parfum incomparables, nous 
trouvons les vins plus secs, plus capiteux, mais non moins 
fins et parfumés des graves voisines de Bordeaux, ou ceux de 
quelques coteaux de la rive droite de la Garonne. A côté des 
vins du Château- Yquem , qui se sont vendus jusqu'à 6,000 fr. 
la barrique , on trouve des vins fins excellents, dans les prix 

(1) Un groupe de propriétaires de Saint-Émilion a obtenu une 
médaille d'or à l'Exposition universelle 1867. 
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de 300 a 500 fr. la barrique, et de très-bons vins d'ordinaire 
dans les prix de 125 fr. à 200 fr. lu barrique. 

Mais pour se faire une idée plus exacte et plus complète des 
ressources immenses et variées que présentent les vignobles 
girondins, nous recommanderons à nos lecteurs de se procurer 
l'ouvrage que nous avons publié l'an dernier, intitulé : Bor- 
deaux et ses vins classés par ordre de mérite. 

Cet ouvrage comprend, tour à tour, l'étude des différentes 
contrées vinicoles du département de la Gironde, et indique, 
commune par commune, les qualités particulières des vins 
qu'on y récolte et les prix auxquels ils se vendent en primeur 
selon les années , ainsi que la liste des principaux crûs qu'on 
y trouve classés par ordre de mérite. Ce livre (1) indispen- 
sable à toute personne qui veut connaître la Gironde vinicole, 
rend tous les jours de nombreux services aux buveurs de 
bons vins ainsi qu'aux négociants. 

Cette étude de la cave à laquelle nous ajoutons le Calendrier 
du Sommelier sera continuée. L'an prochain , chers lecteurs, 
nous vous parlerons des maladies des vins, de leurs causes 
et de leurs traitements dans l'un des chapitres de YAlmanach 
de 1871. 



CALENDRIER DU MAITRE DE CHAI 

(SOMMELIER) 



Janvier: Ouillcr avec soin, tous les huit jours, la ré- 
colte nouvelle. — Changer le linge des bondes tous les mois 
durant la première année. — Préparer les futailles pour les 
prochains soutirages. — Commencer les collages pour les pro- 
chaines expéditions. — Mettre en bouteilles les vins vieux par 
un temps froid sec et clair. — C'est généralement durant ce 
mois qu'on pratique la congélation des vins faibles ou mala- 
des qui réclament cette opération. 

(l)Un volume in-18 jésus, de 500 pages, orné de 73 vues de 
châteaux , prix : 4 fr. ; à Paris , chez Victor Masson et fils ; à Bor- 
deaux , chez Fcrct et fils. - Envoi franco contre un mandat sur la 
poste de 4 fr. G0 c. , ou pareille somme en timbre-poste de 20 c. 



32 CALENDRIER DU MAITRE I»E CHAI 

Février : Continuer l'ouiUage fréquent des vins nou- 
veaux - Commencer les soutirages par un temps sec et clair 
et par un vent de nord-ouest. - Continuer les collages 
quand ils n'ont pas été Unis en janvier. - Continuer la mise 
en bouteilles. - Surveiller les vins qui sont exposés a une 
congélation accidentelle pour les soutirer sur glace. 

Mars : Continuer activement les soutirages de façon a les 
terminer, autant que possible, avec la fin de mars. - Exé- 
cuter, autant que possible , durant ce mois, les opérations 
ou coupages, ainsi que les expéditions. - Terminer la mise 
en bouteilles. 

Avril : T>rminer les soutirages. — Donner aux expédi- 
tions une activité que ne permettent pas ordinairement les 
occupations du mois do mars. - Surveiller tous les vins, 
surtout les vins nouveaux qui sont le plus susceptibles d'être 
atteints, durant ce mois, de la maladie de la pousse, sorte de 
fermentation secondaire, qu'on combattra en mettant le vin 
en présence d'une plus ou moins grande quantité d'acide sul- 
fureux par un soutirage en fût mécbé, exécuté aussitôt les 
premiers indices de travail reconnus. 

Mai : Continuer à surveiller les vins susceptibles d'entrer 
en fermentation. — Commencer vers la lin du mois, un peu 
avant la floraison de la vigne,, le deuxième soutirage. 

Juin : Continuer le deuxième soutirage des vins nouveaux 
et soutirer tous les vins vieux. —'Durant ce mois de fortes 
chaleurs, porter tous ses soins à l'ouiUage fréquent des vins 
nouveaux et à renouveler souvent le linge des bondes. — 
Surveiller les cercles des fûts qui risquent à se casser par 
suite de la dilatation du vin. 

Juillet : Durant ce mois, encore trés-ebaud, viser à con- 
server dans les chais et celliers la température la plus fraîche 
possible. S'abstenir d'expédier aucune espèce de vins, sur- 
tout les vins fins. — Ouiller et surveiller soigneusement tous 
les vins susceptibles de travailler par le fait de l'élévation de 
la température. — S'occuper activement de la mise en bou- 
teilles dès que la végétation de la vigne se ralentit. — Les vins 
en bouteilles, placés dans de mauvaises conditions, surtout 
les vins blancs, peuvent, par suite des fortes chaleurs de 
cette saison, travailler, se troubler et se piquer. — Au moin- 
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dre indice de ces maladies , ou dépotera le vin atteint pour le 
mettre en présence de l'acide sulfureux dans un lut méctaé. 

Août : Finir la mise en bouteilles avant le 15 août, épo- 
que vers laquelle la végétation de la vigne prend un nouvel 
essort. — Surveiller plus attentivement que jamais les vins 
nouveaux , et surtout les vins faibles qui peuvent , en très- 
peu de temps, prendre la maladie du tour ou se piquer. — 
Dans un vignoble , préparer les fûts vinaires pour recevoir la 
vendange ; pour les vins fins , rincer les pressoirs, cuves et 
barriques avec de bonne eau-de-vie. 

Septembre : Continuer la surveillance et les préparatifs 
recommandés aux mois dernier. 

Octobre : Dans un vianoble, la plus grande partie de ce 
mois est consacrée aux soins minutieux qu'exigent la vinifi- 
cation et le logement des vins nouveaux , qu'il ne faudra 
jamais placer prés des vins vieux , au risque de provoquer un 
mouvement de fermentation dans ces derniers. — Donner aux 
vins de l'année précédente le troisième soutirage, après lequel 
on les place bonde de côté. — Après les premiers froids , opé- 
rer le soutirage des vins que l'on fait vieillir bonde de côté. 
— Soutirer, coller, puis soutirer encore ceux que l'on se pro- 
pose de mettre en bouteilles vers la fin du mois. 

Novembre : Ouiller les vins nouveaux tous les trois ou 
quatre jours. — Les surveiller attentivement pour combattre 
les maladies du tour, de la graisse et du goût [de fût qui se 
présentent souvent dès que la fermentation insensible est ter- 
minée. — Continuer le soutirage , le collage et la mise en 
bouteilles des vins vieux. 

Décembre : Quand on a affaire à des vins nouveaux 
très-corsés et colorés, leur donner un premier soutirage dès 
que la fermentation insensible est terminée pour les séparer 
des premières lies, toujours très-abondantes et nuisibles, ce 
premier dépôt de lie est appelé : bourre et ce premier souti- 
rage : dèbourragc — Quand on a affaire à des vins légers , les 
lafsser sur bourre jusqu'au mois de mars. — Continuer l'ouil- 
lage fréquent des vins nouveaux. 
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Vers les commencements du XVIII e siècle encore, les pro- 
duits œnologiques du Bordelais, déjà cependant appréciés et 
vantés, comme ils le méritaient, au temps d'Àusone, n'avaient 
en France et à Paris qu'une réputation tout à fait limitée. On 
les connaissait à peine et Ton était loin de supposer qu'ils pou- 
vaient être les rivaux de ceux de la Bourgogne , alors seuls 
en possession de la faveur publique. 

On savait seulement et comme le constatait un des rares 
poètes qui s'en étaient occupés (Rosset : V Agriculture) qu'ils 
étaient particulièrement propres aux expéditions d'outremer : 

La Garonne étendant ses trésors sur les eauï, 
Voit l'Anglais empressé, sur de nombreux vaisseaux, 
Charger son vin couvert qui, dans un long voyage, 
Perd son austtriUsut la liquide plage. 

C'était le temps aussi où M me de Sévigné, bien au courant 
des opinions qui régnaient à la Cour et à la ville , écrivait , 
à propos d'un des grands seigneurs de l'époque, M. de Lavar- 
din : « C'est un gros mérite qui ressemble au vin de Graves! » 

Pour sortir de cet injuste oubli, pour affirmer son immense 
mérite , il fallait au vin de Bordeaux une occasion ; car , ainsi 
que le dit l'auteur de la Vie privée des Français : « II en est de 
la réputation des vins, s'il est permis de le dire, comme de 
celle des hommes. Pour sortir de la foule où l'on reste ignoré, 
il ne suffit pas d'avoir un mérite réel ; quelquefois encore , 
il faut des circonstances favorables, ou un heureux hasard, 
qu'on ne rencontre pas toujours. » (Legrand d'Aussy). 

Or, ces circonstances favorables , cet heureux hasard, ce 
ne fut qu'au siècle dernier et alors encore qu'il s'était écoulé 
une grande partie de ce grand siècle , plus de la moitié , qu'ils 
se rencontrèrent. 

(1) Ce que l'on va lire est un extrait abrégé de la partie de notre 
ouvrage La Vigne dam le Bordelais dans laquelle nous voulons 
faire la curieuse histoire de la vigne et du vin, tant d'une manière 
générale que par rapport au pays bordelais. 
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Enfin Richelieu vint, et, le premier en France. 



D'un tin mis en sa place enseigna !c pouvoir 
Et réduisit la mode aux règles du devoir . 

Effectivement, c'est au grand seigneur, au duc tant re- 
nommé par ses aventures galantes ; c'est au guerrier qui con- 
tribua au gain de la bataille de Fontcnoy et emporta d'assaut 
la ville de Mahon ; c'est au maréchal de France , au favori de 
Louis XV , au gouverneur et lieutenant-général pour le roi de 
la province de Guienne, qu'était réservée la gloire de mettre 
en réputation le vin de Bordeaux, de lui ouvrir les portes delà 
Cour, et, par suite, celle de tous les protégés de la naissance, 
des honneurs et de la fortune; d'élever enfin ce merveilleux 
produit dans l'estime publique, à la hauteur de ses dignes 
rivaux, le Bourgogne et le Champagne. 

On était parvenu, au régne de Louis XV, la célèbre bataille 
de Fontcnoy avait été donnée (1745) , le siège de Mahon avait 
eu lieu (1755), et l'homme à qui l'on devait le succès de ces 
deux grandes entreprises, le maréchal de Richelieu , jouissait, 
autant pour ce motif que pour bien d'autres , de toute la con- 
fiance du roi. M-" de Pompadour, qu'énivrait aussi une fa- 
veur sans bornes , pensa pouvoir en profiter pour soustraire 
ses enfants, par des alliances distinguées, à la triste condi- 
tion que leur faisait son titre avoué de maltresse du roi. Elle 
osa concevoir le projet d'unir sa fille, M 11 » Lenormand, au 
fils du vieux guerrier , à M. le duc de Fronsac. 

S'il faut s'en rapporter aux mémoires du temps , voici la 
réponse aussi spirituelle que pleine de malice et de hauteur 
que fit Richelieu à cet étrange proposition : * C'est une al- 
liance , Madame , qui nous ferait beaucoup d'honneur : mais 
comme mon fils a celui d'appartenir, par sa mére, à la maison 
royale de Lorraine , il faudra que j'en écrive à l'Empereur, 
aîné des princes lorrains; je crois bien qu'il ne demandera 
pas mieux (1) ». 

(1) Souvenir de la marquise de Crèquy. 

Voici quelle était la parenté à laquelle faisait allusion le duc de 
Riehclieu.il avait épousé en secondes noces, le 7 avril !73/j, 
M"» de Guise, princesse de Lorraine, et c'est de ce mariage qu'était 
né le duc de Fronsac. 
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Dèscetinstant,ily eut lutte entre les deux grandes in- 
fluences qui agissaient sur le roi, et M- de Pompadour 
l'avant emporté, le duc de Richelieu , déjà nomme le 30 sep- 
tembre 1755 , gouverneur de la province de Guicnnc reçut 
l'ordre d'aller prendre possession de son gouvernement. 

Les écrits du temps, et , entre autres, les registres de l'an- 
cienne municipalité bordelaise , relatent avec le plus grand 
soin les détails de la réception, on peut dire royale, qui lut 
faite à Bordeaux, le dimanche 4 juin 1758 , au nouveau gou- 
verneur de la province, au héros de deux combats célèbres, 
au grand seigneur dont on connaissait le crédit et dont on es- 
pérait tirer parti pour les intérêts de la province. Le déflle du 
cortège qui alla le recevoir à la porte du Caillou (porte du 
Palais), pour le conduire à l'hôtel du Gouvernement (1) par 
la place du râlais, les rues de la Chapelle-Saint-Jean et de la 
Rousselle, les fossés Bourgogne, des Sahnièrcs , Samt-fcloy , 
de l'Hôtel-de-VilIe, des Grands-Carmes, des Tanneurs, les 
rues des Lois, Porte-Basse, Saint-André, la place Saint- 
André, les rues Beaubadat, du Temple et Porte-Dijeaux, dura 
quatre heures. « Suivant l'usage, les rues par lesquelles le 
seigneur a passé étaient bordées d'une double haie de troupes 
bourgeoises, et, pendant la marche, il a toujours eu son cha- 
peau à la main, saluant de la façon du monde la plus polie 
et la plus gracieuse , les dames qui étaient aux fenêtres et sui- 
des gradins qui avaient été élevés au-devant de plusieurs 
maisons. » 

Chose surprenante! il est resté fort peu de documents sur 
le séjour du maréchal de Richelieu à Bordeaux. On sait qu'il 
y attacha son nom à quelques grandes entreprises, entre au- 
tres à la construction du Grand-Théâtre : la bonté du roi 
ayant bien voulu accorder aux sollicitations du vainqueur de 
Manon un terrain pour la construction de cet édifice. On sait 
qu'il y déploya un luxe sans exemple, qu'il y fut en guerre 
ouverte avec le maire, le vicomte de Noé, avec le Parlement et 
avec grand nombre de dignitaires de la localité. On sait aussi 
qu'il y éprouva de graves désagréments, surtout ceux qu'en- 

(1) Une portion de cet hôtel sert aujourd'hui de palais archiépis- 
copal. 
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traîna pour lui, pour son honneur, pour son crédit, pour sa 
dignité, sa fameuse affaire avec une dame de Saint-Vincent, 
accusée d'avoir rais en circulation pour plusieurs centaines 
de mille francs de billets portant la signature vraie ou fausse 
du maréchal. 

Quant à la manière dont il y vécut, aux habitudes, aux 
mœurs qu'il y afficha, on aura une idée de tout cela par les 
extraits suivants de l'ouvrage qui rend compte de sa vie pri- 
vée: « Quelques jours après son arrivée à Bordeaux, il donna, 
dans son jardin, un souper de quatre cents couverts où toutes 
les jolies femmes étaient réunies à la noblesse et à la robe... 
Tel fut Richelieu à Bordeaux. Dans les premiers temps, ce ne 
furent que fêtes et plaisirs; il donnait presque tous les soirs 
des soupers de cent couverts. Il était ordinairement seul 
d'homme à une table, entouré de vingt-neuf jolies femmes. 11 
était galant avec toutes, leur adressait quelques mots agréa- 
bles, et, s'il en préférait une, il cachait avec tant d'art son 
choix, qu'il ne pouvait donner de jalousie aux autres... Son 
hôtel devint presque un lieu que la pudeur n'osait plus appro- 
cher sans rougir! » 

Pour ajouter à ce qu'ont déjà d'extraordinaire les citations 
qu'on vient de lire, faisons remarquer qu'à son arrivée à Bor- 
deaux, en 1758, le maréchal, né en 1696, avait déjà l'âge de 
soixante-deux ans, et qu'il avait été marié deux fois. 11 est 
vrai que nul mieux que lui ne savait user de toutes les res- 
sources propres à déguiser la vieillesse, que nul surtout 
n'employait pour cela plus de préparations et de parfums de 
toutes les espèces (1). Voltaire, son ami, disait de lui : 

On doit, quand Richelieu paraît dans une chambre, 
Bien défendre son cœur, et en boucher son nez. 

Parmi les hommes fréquentant assidûment l'hôtel du gou- 
verneur, prenant part à ses Jetés et à tous les divertissements 
qui s'y succédaient, il en était un surtout que ses manières, 

(1) Cet usage des parfums et des essences était poussé tellement 
loin chez Richelieu, qu'à sa mort, survenue à Paris le 8 Août 1788, 
après un troisième mariage, l'ambassadeur de Venise qui prit son 
hôtel, ne put l'habiter qu'après y avoir fait parquer un troupeau de 
moulons, pour lui enlever les odeurs diverses dont il était impré- 
gné. (Mémoires du temps). 

3a 
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scs goûts, ses habitudes devaient rendre cher à Richelieu : cet 
homme, c'était Alexandre-Antoine de Gasq, conseiller au Par- 
lement, grand propriétaire dans le pays (1). 




Ancienne construction du château Paliner. 

M. de Gasq devint effectivement l'ami intime du Maréchal. 
Il le voyait tous les jours, le recevait chez lui et ne manquait 
pas, circonstance essentielle à notre récit, de lui servir et de 
lui vanter les vins qu'il récoltait, notamment ceux de la com- 
mune de Cantenac en Médoc, du crû alors connu sous le nom 
de Gasq, et plus tard, sous celui de Palmer, 

On sait combien l'on est disposé ù louer le vin d'un amphi- 
tryon. À cet égard, les possesseurs de crûs distingués sont 
exposés aux dangers des riches et des puissants : ils ont des 
flatteurs capahles d'exagérer les mérites de leur vin et de les 
tromper. Sans doute, et l'expérience l'a bien prouvé, ce n'était 
précisément pas le cas de M. de Gasq ; cependant, il n'est pas 
moins vrai que ce sont les largesses qu'il faisait de son 'vin, 
que ce sont les éloges sinon exagérés au moins répétés que lui 
accordait le maréchal de Richelieu, qui établirent la réputa- 

(1) Lors de la dislocation du Parlement, en 1771, de l'exil des 
membres qui ne voulurent pas se soumettre aux ordres du minis- 
tre Maupcou, le maréchal de Richelieu, exécuteur de ces ordres, 
lit nommer, pour présider la nouvelle compagnie, a la place de 
M. Leberton, son ami de Gasq. Ce dernier conserva ce poste élevé 
jusqu'en 1775, époque à laquelle Louis XVI réintégra l'ancienne 
magistrature. 
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tion du crû de Gasq (1), celle du vin du Medoc, en général 
celle du vin de Bordeaux. 

Maintenant, voici comment cette réputation se glissa à la 
Cour, pour de là, grandir, se propager et faire son chemin 
dans le monde. 

Un jour, Louis XV disait à Richelieu : « Monsieur le gouver- 
neur de Septimanie, d'Aquitaine et de Novompopulanie, par- 
lez-moi donc d'une chose? Est-ce qu'on récolte du vin potable 
enBordelais? — Sire, il y a des crûs du pays dont le vinn'est 
pas mauvais. — Mais, qu'est-ce-à dire? — 11 y a, ce qu'ils ap- 
pellent du blanc de Sauternes, qui ne vaut pas celui de Mon- 
trachet, ni ceux des petits coteaux bourguignons, à beaucoup 
près, mais qui n'est pourtant pas de la petite bière. Il y a 
aussi un certain vin de Graves qui sent la pierre à fusil comme 
une vieille carabine, et qui ressemble au vin de .Uazdle, mais 
il'sc garde mieux. Ils ont, en outre, dans le Médoc et surtout 
du côté du Bazadais, deux ou trois espèces de vins rouges 
dont les gens de Bordeaux font des gasconnades à mourir de 
rire. Ce serait la meilleure boisson de la terre et du nectar 
pour les Dieux, à les entendre, et ce n'est pourtant pas là du 
vin de Haut-Bourgogne, ou du vin du Rhône assurément? Ça 
n'est pas bien généreux ni bien vigoureux, mais il y a du bou- 
quet, pas mal, et puis, je ne sais quelle sorte de mordant, 
sombre et sournois qui n'est pas désagréable. Du reste, on en 
boirait bien autant qu'on voudrait, il endort son monde, et 
puis, voilà tout. C'est là ce que j'y trouve de mieux. 

» Pour satisfaire la juste curiosité du roi, M. de Richelieu 
lit venir du vin de Château Lafite à Versailles, où S. M. le 
trouva faisable. On n'aurait jamais imaginé jusque-là qu'on 
pût faire donner du vin de Bordeaux à ses convives, à moins 
qu'ils ne fussent des Bordelois-Soulois, des Armagnacots, des 

(1) Le crû de Gusq, de Patiner ou du château de Patiner, dont 
nous représentons ici une vue de la portion des bâtiments donnant 
sur la route de Bordeaux à l'auillac et Lesparrre, tels qu'ils exis- 
tèrent jusqu'en 1855, appartient aujourd'hui à M. Emile l'éreire, et 
un véritable château remplace les constructions représentées par 
notre cliché. Voir : Bordeaux et ses vins classés par ordre de mé- 
rite; 1 vol. in- 12. 
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Astaracquois et autres gascons. Voyez comment les goûts chan- 
gent et dites-moi, etc. (1). » 

11 y a bien dans ce qu'on vient de lire des invraisemblances, 
des faits inexacts mêmes, mais au fond, ce récit n'a rien qu'on 
ne puisse admettre dans l'ensemble. Louis XV est vieux, il a 
usé et abusé de tout, il serait heureux de découvrir quelque 
chose encore qui pourrait lui procurer une satisfaction nou- 
velle et qu'il n'espère plus ; il se hasarde d'entretenir son favori 
du vin que l'on récolte dans son gouvernement et dont il sup- 
pose qu'il adû prendre ample connaissance. Celui-ci, courtisan 
habile, fait une réponse par laquelle, tout en avouant ce qu'il 
sait, ce dont il s'est convaincu lui-même, il cherche à ménager 
cependant les opinions du roi, à l'endroit dont il s'agit, et 
celles qu'il avait lui aussi partagées jusque-là ; jusqu'au mo- 
ment où il s'est laissé aller à trouver bon un vin de Gascogne; 
un vin qui n'avait jamais figuré sur la table royale et sur celle 
des grands seigneurs. Enfin le roi, ébranlé par ce demi-aveu, 
a le dessein de goûter le breuvage ; on lui sert du Médoc, du' 
crû de Lafite, de celui de Gasq sans doute, car enfin l'estomac 
a aussi sa reconnaissance, et Richelieu ne pouvait oublier son 
ami à cet instant suprême. 0 prodige! S. M. le trouve bon 
elle le loue, elle le met à la mode. 

Mais voici encore une sorte de variante de ce fait véritable- 
ment mémorable pour Bordeaux et pour sa prospérité : c'est 
une autre cause, une cause moins distinguée sans doute, 
puisqu'il ne s'agit plus du roi, donnée en des circonstances 
absolument semblables. « Le maréchal de Lowendahl, attaqué 
de la gravelle, dut, par ordre de la faculté, sous peine de la 
vie, se priver de l'usage du vin qu'il aimait beaucoup ; un 
vieux médecin de Paris, appelé auprès du vainqueur de Ber- 
gopzoom, lui prescrivit, pour principal aliment, les soupes 
aux poireaux et, pour unique boisson, le vin de Bordeaux. 
Le maréchal de Richelieu, en ce moment gouverneur de 
Guiennc, envoya, comme présent, à M. de Lowendahl, son 
ami, un choix des meilleurs crûs du Médoc : ce régime, suivi 
avec constance, prolongea de quinze années la carrière de 
l'illustre guerrier. Ces particularités furent bientôt connues , 

(1) Souvenirs de lamarquisede Créquy, tome 3, p. Ï'J. 
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et mirent en honneur le vin de Bordeaux à la Cour de Louis 

A Y {1). » 

Au reste, si ces détails n'étaient pas, dans toutes leurs 
parties 1 expression de la vérité, on ne saurait contester 
cependant qu'ils sont parfaitement exacts sur l'époque qu'ils 
assignent au début de la réputation du vin de Bordeaux à 
fans et dans le reste de la France. Et, cette époque elle- 
même, coïncide parfaitement avec le moment où le Médoc a 
commence à donner les qualités de vins qui l'ont si rapide- 
ment, sous ce rapport, placé au premier rang des contrées 
vimcoles de la Franco (2;. 

Nous devons dire encore un mot des vins Lianes du Bor- 
nais, a la réputation desquels Richelieu a peut-être aussi 
travaillé; car il en paria à Louis XV comme on l'a vu ci- 
dessus , il les connaissait parfaitement, et d'ailleurs tout 
prouve que cette réputation est beaucoup plus récente encore 
que celle des vins rouges. 

L'ami du Maréchal JI. de Gasq, n'avait pas manqué de lui 
taire boire et de lui vanter ces sortes de vins, car il était 
également grand propriétaire dans la contrée qui fournit les 
plus distingués. «11 est certain que par contrat du 17 Sep- 
tembre 1587, Jean de Montferrant, vendit au sieur Guillaume 
de Gasq, trésorier de France, les trois-quarts de la seigneurie 
et baronnic de Portcts, Castres et Arbanats. Depuis cette 
époque, la maison de Gasq en a joui jusqu'à nos jours (3)». 

On sait en outre que le Maréchal allait souvent à Cérons 
dans la propriété de M. Denis Daulède, l'un des hauts digni- 
taires du Parlement de Bordeaux. « Pendant que le duc de 
Richelieu gouverna la Guienne, le château de la famille Denis 
devint le séjour de prédilection de ce grand seigneur : il 
aimait beaucoup la société de la spirituelle M- de Baret, qui 

il) M. Mazas : La Guienne , le Languedoc el la Provence. 

(2) Un fait digne d'attention, c'est que la réputation des vins de 
Uiampagne est aussi attribuée à l'intervention de grands sei- 
gneurs, de hauts dignitaires, -on croit que ce vin doit sa pre- 
mière réputation a MM. Colbert et Letellicr, ministres d'état qui 
possédaient de grands vignobles dans la Province. » 

(3) Variétés Bordemes,1„V,$. m. C'est la même propriété 
qui est aujourd'hui entre les mains de M. Séguineau de Lognac. 



4 RÉPUTATION MODERNE 

y résidait, et près de laquelle il venait se reposer des préoc- 
cupations et des soins de son gouvernement. » 

Les vins blancs de la vallée du Ciron eu général, Barsac, 
Preignac, Sauternes, etc., ceux en particulier du fameux crû. 
d'Yquem si supérieurs, si remarquables quand ils proviennent 
d'une bonne année, comme 1837 par exemple, n'ont pas non 
plus une réputation française bien ancienne. Tous ces vins , 
dès longtemps recherchés par les étrangers, étaient primitive- 
ment confondus sous le nom de fins de Langon . ainsi que le 
fait remarquer l'auteur des Variétés bordelaises, surtout à 
propos de la paroisse de Sauternes : « On recueille maintenant 
dans Sauternes de. très-bons vins blancs , qui sont connus dans 
l'étranger sous la dénomination générale ûevms de La/ngon, 
quoique Sauternes ne soit compris ni dans le territoire de 
cette ville, ni dans le district de sa juridiction. » On aura du 
reste une idée de l'importance de tous ces vins au XIV e siècle, 
par la somme que produisit , de la Saint-Luc 1311 à la Saint- 
Luc 1312, le faible droit de trois oboles et la moitié d'une pi te 
par tonneau. Cette somme s'éleva à 282 livres 12 sols et 2 
deniers bordelois, ce qui supposait l'embarquement dans le 
port de Langon, de 41,739 tonneaux. 

Les vins blancs des Graves de Bordeaux ont aussi été 
appréciés plus tard. Ceux du premier crû de cette localité, do 
Château Carbonnieux, commune de Villenave, doivent leur 
réputation, si grande et si légitime, aux Bénédictins de 
Sainte-Croix de Bordeaux, qui devinrent propriétaires de ce 
beau domaine en ITiO. Or, dans une pièce rédigée alors pour 
prouver à la communauté les avantages de cette acquisition, 
il n'est encore fait mention que de vins rouges. Cependant les 
blancs durent bientôt se révéler et acquérir la réputation 
qu'ils eurent, notamment à Constantinoplc, où on les expédiait 
sous le nom d'eau minérale de Carbonnieux. De cette 
manière, les Musulmans qui les appréciaient beaucoup, pou- 
vaient les consommer sans enfreindre le passage du Coran 
portant défense de boire du vin. 

Dans tout ce qui précède, on voit qu'il ne s'agit en réalité que 
des vins de Bordeaux proprement dits, des vins du Bordelais. 
Autrement il eut été nécessaire de mentionner aussi les vins 
de Saint- Èmilion , par exemple, dont la réputation parfaite- 
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ment établie remonte au moins au règne de Philippe-Auguste. 
Quant aux vins dits de Palus, ou mieux de Queyrics, 
arrivés aussi à une réputation méritée, il faut faire attention 
que ce qui a provoqué et étendu la production de ces vins, 
essentiellement propres aux voyages d'outre-mer, c'est le 
grand commerce, principalement aux XVII e et XVIII e siècle, 
de Bordeaux avec Saint-Domingue. 

Allg. PETIT LAFITTE. 

Depuis le maréchal de Richelieu, la réputation des vins 
de Médoc a toujours été en grandissant, et la gloire des 
grands vins de la Gironde a été célébré sur tous les tons, pro- 
sateurs et poètes n'y ont pas plus manqué que les buveurs le 
verre en main . 

Mais parmi tous les chantres des vins de Bordeaux il en est 
un surtout que nous voulons citer: Heureux propriétaire , 
poète élégant et buveur délicat, M. Biarnès a été si bien inspiré 
que les poésies qu'il a publiées il y a quelques annéeSj manquent 
complètement dans la librairie, et sont réclamées par tous 
ceux qui ont été assez heureux pour en lire ou pour en 
entendre quelques morceaux. Nous avons sollicité de M. Biarnès 
la faveur de réimprimer le volume épuisé; M. Biarnès nous y 
a autorisé et de plus a bien voulu nous offrir quelques nou- 
velles pièces inédites qui rendront cette nouvelle édition plus 
complète et plus précieuse que la première. 

Elle va être mise sous presse pour paraître avant la fin de 
1869 , en un volume in-8°, orné de gravures et imprimé avec 
luxe. (1) 

Nous nous permettrons d'effleurer, au profit des lecteurs 
de notre almanach , ce joli volume. 
Voici comment il débute : 

Esprits civilisés , amants de la nature , 
Enfants d'Anacréon , disciples d'Epicure, 
Dont le goût délicat et les sens rafinés 
Savent choisir les biens que Dieu nous a donnés , 
Véritables élus, qui, par reconnaissance, 
Des célestes bienfaits cherchez la quintescence , 

(l) On peut souscrire , au prix de 5 fr. à la librairie Férel et (ils, 
15, Cours de l'Intendance à Bordeaux (par la poste 5 lï. 00). 
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Abaissez sur ma musc un regard de faveur ! 
Des vins les plus exquis célébrant la saveur, 
Je vais , si vous voulez me suivre dans ma course , 
Du nectar précieux vous dévoiler la source ; 
Avec vous , du Médoc , visiter les châteaux 
Et les flancs caillouteux des illustres coteaux 
Où le pampre , étendu comme une verte nappe . 
Sous ses plis onduleux cache la rouge grappe. 

Et voici comment il entre, après avoir parcouru le Médoc, 
dans le pays de Sauternes : 

Des lieux où le Ciron en serpentant bouillonne 

Et vient mêler son onde aux flots de la Garonne , 

On voit se dessiner, en groupes gracieux , 

Les monts où s'élabore un nectar précieux. 

À droite on aperçoit la sinueuse chaîne 

Bordant, comme un feston, le fleuve d'Aquitaine; 

k gauche , des coteaux qui , bornant l'horizon , 

Paraissent dérouler des tapis de gazon. 

De gothiques châteaux , élevés sur leur crête, 

Au loin de leur pignon montrent le sombre faite. 

Que leur nom soit modeste ou leur blason altier, 

Chacun d'eux est fameux dans l'Univers entier. 

Qu'ici le voyageur, en passant se prosterne , 

Car ces coteaux sont ceux de Boimne et de Sauternes , 

Sauternes ! à ce seul nom le gourmet enflammé , 

Sent déjà son palais de parfum embaumé, 

Là, dans un humble cep , la puissante nature 

Cache de ses esprits l'essence la plus pure , 

La distille aux rayons d'un soleil glorieux 

Et, par mille détours, divins, mystérieux, 

Conduit dans nos celliers cette source bénie 

Où l'homme va puiser la force , le génie. 

Un essaim de follets enfermés dans ce sol, 

Chaque automne , en riant, de là prennent leur vol, ■ 

Et , nourris dans son sein, d'une flamme féconde, 

Vont porter le bonheur, la joie autour du monde. 

Salut , o monts sacrés qui de vos flancs divins 

Faites jaillir le suc du plus noble dus vins ! 
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CHATEAU LAFITE 



Trois événements se rattachant au château Lafite ont, dans 
le courant de l'année 1868-69, attiré l'attention du monde 
vinicole d'une façon trop considérable pour que nous ne nous 
fassions pas un devoir d'en parler à nos lecteurs. 

Le premier, c'est la vente du château Lafite lui-même à 
M. le baron James de Rothschild. 

Le second , la vente de ses vins vieux à des prix merveil- 
leux. 

Le troisième, la vente de ses vins nouveaux de 1868 à un 
prix jusqu'à ce jour inconnu dans aucun vignoble du monde. 

Avant de nous étendre sur ces trois événements, nous 
croyons que nos lecteurs nous saurons gré de leur donner un 
aperçu de l'histoire, de la situation et de l'importance vini- 
cole du château Lafite. 

« Lafite— dit l'abbé Baurein dans ses Variétés borde- 
laises — est le nom de la Seigneurie de laquelle dépend la 
haute justice dans la paroisse de Pauillac, et il rapporte plus 
loin un document de 1355 dans lequel figure un Jean de 
Lafite, damoiseau, énoncé habitant de Pauillac. 

Nous ne nous arrêterons pas à énumérer depuis cette 
époque la suite des heureux possesseurs de cette terre privi- 
légiée, et nous rappellerons qu'après avoir appartenu au 
président de Ségur, qui contribua beaucoup à augmenter la 
célébrité de ce crû, Lafite passa entre les mains de M. de 
Pichard qui le possédait en même temps que le château 
Peyraguey, à Bommes-Sauternes, lorsque la Révolution de 1789 
éclata. 

M. de Pichard mourût à Paris victime de la Terreur, et ses 
propriétés furent vendues comme biens nationaux. Peyraguey 
fût acheté par M. Lafaurie, et le château Lafite, dont la valeur 
était déjà considérable, fut vendu 1,200,000 fr. à une compa- 
gnie Hollandaise qui le céda ensuite à M. Vanlerbergues. 

En 1818, on ne sait pas pourquoi, ce roi des vignobles 
passa dans les mains de M m0 Rosalie Lemaire au prix d'un 
million seulement , et trois ans plus tard , cette dame le cédait 
au même prix à M. Samuel Scott. 
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Cette sorte de fiction à laquelle la valeur et la réputation de 
ce célèbre crû ne perdirent rien; car il était habilement 
dirigé par lui des meilleurs viticulteurs de la Gironde, cessa 
en 1867à Iamort de M. Aimé Vanlerbcrgues, lilsde M nic Rosalie 
Lemaire (épouse Vanlerbcrgues, divorcée). 

Dès ce moment, il fut reconnu que le château Lafite n'avait 
cessé d'appartenir aux héritiers Vanlerbcrgues, représentés 
par M mcs les comtesses de Villoutreys, Ducliatcl et de 
Cornudet. 

Le partage exigé par la succession fit mettre cet illustre 
domaine en vente, et le monde entier retentit de la modique 
mise à prix de 4,750,000 francs, pour un vignoble de 74 
hectares et ses dépendances. 

C'était trop demander du premier coup, il n'y eût pas 
d'enchères; la mise à prix fut baissée, et le 8 août 1868, 
MM. de Grelfulhe, de Nicolaï', de Rothschild, la Compagnie du 
crédit agricole, le duc d'Aumale, et plusieurs Anglais dont 
les noms nous échappent , se disputaient à la barre du tribunal 
de Paris ce trésor vinicole. 

La victoire fût remportée par le baron James de Rothschild, 
qui l'obtint au prix fabuleux de 4,140,000 francs. 

Avant d'aller plus loin , nous croyons à propos de présenter 
sous leur aspect véritable l'importance et la valeur de ce 
célèbre domaine. 

Le château Lafite commande 135 hectares, dont 74 hectares 
seulement sont consacrés à la vigne , le reste est cultivé en 
prairies, bois, terres labourables, et suffit à peu près aux 
besoins de l'exploitation du vignoble. 

Ces 135 hectares s'étendent sur les communes de Pauillac et 
Saint-Estèphe , et les 74 hectares de vignes se divisent en trois 
parties principales : 

1° Le grand vignoble situé autour du château et s'étendant 
au sud , jusqu'au vignoble de Mouton-Rothschild , et à l'ouest 
jusqu'au village de Milon; 

2° Une très belle pièce dans l'excellente commune de Saint- 
Estèphe ; 

3° De jeunes plantations au sud du grand vignoble, sur le 
plateau des Cmruades dont les produits se rapprochent 
chaque jour des grands vins de Lafite. 
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L'ensemble des frais pour l'entretien du vignoble et le 
logement des vins de chaque année , s'élève à près de 
100,000 francs. 

Ici nous devons ajouter que tous les vignobles ne donnent 
pas lieu, relativement à leur importance , à des dépenses 
aussi considérables, et que, si le château Lafite doit en partie 
sa suprématie au coin de terre privilégiée qu'occupe son 
vignoble, il la doit aussi à ce que ses propriétaires n'ont 
jamais reculé devant aucune dépense, pour porter au plus 
haut degré de perfection les mille soins que réclament la 
vigne , la vinification et les vins en chais : il la doit encore au 
choix irréprochable de cépages fins qui ont été introduits 
dans son vignoble , et aux soins intelligents et assidus que 
les Messieurs Goudal ont apportés de père en fils depuis près 
d'un siècle, à la culture et à l'administration de ce domaine, 

Passons au second événement cité plus haut, c'est-à-dire à 
la vente des vins vieux en bouteilles qui se trouvaient, dans 
les chais du château Lafite. Ces vins formaient une collection 
commencée en 1797 par M. Goudal, grand-père du gérant ac- 
tuel, collection la plus curieuse qu'on puisse trouver en Eu- 
rope. On peut dire dans le monde entier. 

C'est le 26 octobre 1868 que cette vente eut lieu, tous les 
grands amateurs avaient été convoqués au château même et 
le 25, au soir, la petite ville de Pauillac, était déjà envahie 
par les étrangers. Tous les grands négociants et les grands 
restaurateurs de Bordeaux et de Paris même étaient accourus, 
tous jaloux d'acquérir quelques-uns des précieux joyaux de 
la couronne du roi des vignobles du monde. 

Le 26 à une heure, la lutte engagée entre les acheteurs fût 
ardente, et nous vîmes 21 bouteilles du vin de 1811 (année de 
la comète) vendues : 11 à 72 fr. Tune et 10 à 121 fr. l'une. 

Ci-après la liste des adjudications de cette célèbre journée. 

VINS EN BOUTEILLES 

Dans le Caveau. 

bouteil. bouteil. 

7 1797 c™.j iin. 12 fr. 6 1802 «rui Tin 10 fr. 
9 1798 d» 16 fr. 69 1803 d« 11 fr. 

13 1799 d" 12 fr. 147 1805 d° 10, 11, 12, 13 fr. 

8 1801 d° 10 fr. 64 1806 d» 9 et 10 fr. 
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bouteil. 






bùuleil. 






9 


1807 GranJrài 12 fr. 


1 17 


1830 Grand Tin 


G nf 1(1 fv> 

o et LU Ir. 


24 


1808 


d" 


10 et 11 fr. 


58 


1831 


d" 


11 Cl la li. 


17 


1810 


d° 


10 fr. 


128 


1832 


d" 


il, il et \6 ir. 


21 


1811 


d° 


76 et 121 fr. 


47 


1834 


d° 


fil nf 7 A fi» 

Dl 61 iU ir. 


27 


1814 


d» 


11 et 13 fr. 


107 


1838 


d" 


a rtt in 
b et iu rr« 


35 


1815 


d° 


26, 30, et 31 fr. 


131 


1844 


d" 


il et i.s et. 


37 


1815 Second Tin. 12 fr. 


265 


1846 


d° 


10 i *} oq <it or. ft« 

iz, iû, et ^uir 


32 


1819 tnniiiD. 20, 21 et 22 fr. 


191 


1848 


d° 


ci fin ko p»q f 

Dl , OU, Oi, 00,00 I 


69 


IB2I) 


d" 


13, 14 et 16 fr. 


224 


1854 


d° 


15 et 18 fr. 


47 


1822 


d° 


15 et 16 fr. 


05 


1857 


d° 


14 et 15 fi\ 


33 


1823 


d» 


42, 52 et 60 fr. 


195 


1858 


d« 


30, 36 et 41 fr. 


96 


1825 


d° 


31, 32 et 36 fr. 


283 


1859 cirrudM. 11 et 12 fr. 


94 


1820 


d" 


6 et 7 fr. 


274 


1804 Grand ilo. 


18, 19 et 20 fr. 


51 


1827 


d° 


15, 18 et 20 fr. 


274 


1SG4 Second m 


9 et 10 fr. 








Dans la grande Cave. 






288 


1846 GriDiTli. 26, 27 et 28 fr. 


141 


1863 hmiiii. 6 et 7 fr. 


727 


1801 


d° 


6, 7, 8, 9 et 10 fr. 


817 


1864 




14,15,10,17,18 f. 




VINS 


EN FUTS (barriques de 2 hect. 28 litres) 



6 barriques 1865 Grand vin. 2,750, 2,800 et 3,000 fr. la barrique. 

Les prix indiqués pour les vins en bouteilles sont les prix d'une 
seule bouteille. 

Ajoutons que la moitié de la collection a été achetée par 
M. Goudal régisseur du château Lafite, pour le compte du 
baron James de Rothschild, et qu'ainsi ce domaine possédera 
encore quelques vieilles bouteilles des récoltes qui ont fait sa 
renommée et sa gloire, bouteilles que l'on conservera comme 
de vieilles médailles ou de précieux manuscrits, racontant 
l'histoire du vignoble. 

Le troisième événement, est la vente de la récolte de 1868, 
qui a eu lieu en primeur au prix de 6,250 fr. Les vins de 1868 
doivent être certainement considérés comme une grande an- 
née; mais d'autres années ont, à coup sûr, présenté autant de 
qualité et donné lieu à autant d'espérances, sans pour cela 
atteindre ce prix, et à ce sujet, nous croyons intéressant pour 
nos lecteurs, de connaître quelques prix'obtenus par le châ- 
teau Lafite, depuis un certain nombre d'années. Nous ferons 
remarquer que ces prix ont été à peu près les mêmes pour les 
autres premiers crûs, et nous rappellerons qu'ils doivent être 
à peu près doublés si l'on veut savoir à combien reviennent ces 
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grands vins lorsqu'ils sont bons à entrer dans la consomma- 
tion. 



En 1815 


— 3,000 


En 1840 - 


2,000 


En 1857 


- 4,000 


1818 


- 3,000 


1841 - 


5,500 


1858 


— 4,000 


1819 


- 3,000 


1842 — 


2,000 


1859 


— 4,000 


1821 




1844 — 


3,000 


1860 


- 1,000 


1822 


- 2,000 


1846 - 


4,000 


1861 


- 5,000 


1823 


- 2,000 


1847 - 


1,100 


1862 


- 4,000 


1825 


- 3,000 


1848 - 


4,000 


1863 


- 4,000 


1830 


— 2,000 


1851 - 


3,000 


1864 


— 5,000 


1831 


- 2,000 


1853 - 


1,300 


1865 


— 5,600 


1832 


— 2,000 


1854 - 


5,000 


1866 


( Vendus 
\ aux 
f enchères 


1834 


— 3,000 


1855 — 


2,000 


1867 


1830 


- 2,000 


1856 — 


5,700 


1868 


6,250 



Nous terminerons cette notice sur le cliàtcau Latitc, en rap- 
pelant que son nouveau propriétaire ne put en jouir long- 




B<» James de Rothschild. 
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ÏSPàï 5 18 nov T ,Jrc 1868 ' »* fcttle immenseaccompa- 
gnait a sa dernière demeure l'illustre banquier, regretté Se 

mi S ? Hprtaer non - sculcm »t sa haute intelligence, 
mais surtout son cœur grand et généreux. 



LES BUVEURS CÉLÈBRES 

Nous nous proposons, chers lecteurs, de vous donner suc- 
cessn-ement la biographie de tous les buveurs célèbres a 
SSI^'^ 1 ^ 1 - entretiens reviendront 

Sans vouloir remonter à notre grand-père Nbe, que vous 
connaissez aussi bien que nous, nous devoS inscrire ^ ™ 
respect, le nom du grand Patriarche qui, le premier, cultiva 
tajg», lit fermenter le jus de son fruit et sut en tirer la 

il enlf 'humanité perdue, sans lui, dans le déluge; 

de Te Z n nC0, ' e ï blenfaitcur i et nous devons bien l' honneu 
de le mettre en tête des buveurs célèbres à celui qui , le pre- 
mier a été charme par la saveur délicieuse du vin et a connu 
les joies et môme, il faut le dire, l'anéantissement de l'i- 

son™!"'" 11 dir0nS PaS davanta S e d « Bacchus, ni de Silène, 
«m pue nourricier. Il est cependant bien beau de voir un 

Sm ' ï terre avcc une foule ^ nymphes, dans 
le seul but d'apprendre aux hommes à cultiver la vigne et 
faire avec son fruit une liqueur divine. 

Quelle coupe d'honneur et quel toast nous lui devons ? Nous 
lesterons sur la terre et nous donnerons la préférence à Ana- 
creon , le célèbre poète grec, qui vivait et florissait cinq cents 
ans avant Jésus-Christ. 

Anacréon est né à Tôos-en-Ionie, vers Fan cinq cent cin- 
quante avant Jésus-Christ. Platon le fait descendre d'une des 
plus illustres familles de la Grèce et place même Codrus, le 
dernier roi d'Athènes, parmi ses ancêtres 
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11 passa les plus Belles années de sa vie dans l'intimité 
de Polycrate, tyran de Samos, au milieu d'une, cour volup- 
tueuse où ses goûts, pour les plaisirs de l'amour et de la 
bonne chère , eurent un libre cours et excitèrent sa muse 
amoureuse du vin et de la beauté. À la mort de Polycrate, 
Hipparque, fils de Pisiscrate , l'appela à Athènes pour y vivre 
au milieu de sa cour et y continuer à chanter l'amour et le 
vin. A la mort de ce prince, Anacréon quitta Athènes pour re- 
tourner dans sa ville natale qu'il abandonna au bout de quel- 
ques années , à la suite d'une révolution , pour aller vivre a 
AbdôrcQùil mourut, suivant certains historiens. S'il faut 
en croire les vers d'un de ses amis, poète ionien, qui lui 
consacra une double épitaphe, c'est à Téos, où il était retourné 
de nouveau , qu'il expira à l'âge de quatre-vingt-cinq ans , 
étranglé par un pépin de raisin. 

Il est curieux de remarquer que ce divin fruit de la vigne 
qui avait inspiré la muse et rempli de joies la vie d' Anacréon 
devait lui donner la mort, aussi fût-elle prompte et douce. 

La gloire que ses poésies jetèrent autour de son nom fut 
telle que les Téiens firent graver le portrait d' Anacréon sur 
leurs monnaies et qu'Athènes lui éleva une statue sur l'Acro- 
pole , à côté de celles de Périclès et de Xantippe. 

« Ses poésies sont enchanteresses , a dit un de ses biogra- 
phes; grâce, molesse, enjouement, variété, coloris, tout y 
est inimitable ; c'est le chantre du plaisir par excellence. Yénus 
et la volupté, le vin et Bacchus , Silène et les Dryades, voilà 
son Univers. 11 n'a pas d'autres passions que la gaieté , l'in- 
souciance et la paresse, d'autre ambition que le sourire. Il a 
vécu, couché sur un lit de feuilles odorantes, buvant et chan- 
tant; c'est en buvant et chantant encore, qu'il descend aux 
enfers pour y danser avec les morts. Ses poésies ne sont point 
des rêves d'imagination, des fictions inventées à plaisir; non, 
leur supériorité, c'est qu'elles sont l'histoire de sa vie. Bien 
différent de ces faux poètes qui parlent toujours de leur culte 
sans idole, épicuriens sans soif et sans amours, qui disent à 
jeun l'ivresse , à jeun aussi la volupté , lui , s'il célèbre le vin 
c'est qu'il chancelle ; s'il célèbre Vénus, c'est qu'il a dénoué la 
ceinture de sa maîtresse. Vrai poète, il n'a chanté que le vin 
et l'amour , parce qu'il n'a vécu que pour l'amour et le vin, 
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» Son style réunit deux qualités qui vont rarement ensem- 
ble : la concision et la légèreté ; son talent est irréprochable. 
Malheureusement on ne peut pas en dire autant de ses mœurs 
et les quatre noms de Mégiste, de Cléobule de Smcrdias et de 
Batyle imprimeront toujours une tache à celui d'Anacréon. 
Mais quant à la réputation du poète , elle est grande comme 
celles de Pindarc et d'Homère; comme celles de Pindare et 
d'Homère, elle est indestructible. Avec ces deux grands génies, 
Anacréon partage la gloire d'avoir donné son nom à son genre 
de poésie ; c'est de tous les triomphes le plus sublime. » 

Si l'on songe qu'Auacréon est né il y a plus de deux mille 
ans , et que ses poésies ont traversé plus de vingt-trois siècles 
pour arriver jusqu'à nous, on est surpris de les trouver en- 
core aussi jeunes et fraîches que si elles venaient d'éclorc. 

C'est que les inspirations du génie ne vieillissent jamais, 
elles ne connaissent pas les outrages du temps. 

Nous ne pouvons mieux justifier ces éloges qu'en donnant 
à nos lecteurs deux odes d'Anacréon, de traducteurs différents. 
La première , La Beauté, est copiée dans un volume in-12, 
édité par la Librairie des Bibliophiles, en 1868, la traduction 
délicieuse, est du marquis Eugène de Lonlay. Nous recom- 
mandons à nos lecteurs ce joli volume. La seconde, sur son 
âge est copiée dans un volume de 1758, traduction de M. Poin- 
sinet de Sivry. 

1 l BEAUTÉ 

La nature a donné les cornes aux taureaux , 
Aux alertes coursiers une démarche altière , 
De redoutables dents au lion sanguinaire , 
La nageoire aux poissons , les ailes aux oiseaux , 
A l'homme la raison , la force et le courage ; 
Mais que réservait-elle aux femmes en partage? 
L'attrayante beauté qui, de tout , leur tient lieu, 
Dont le pouvoir jour et nuit se révèle ; 

Car une femme jeune et belle 

Triomphe du fer et du feu. 

SUR SON AGE 

Je suis âgé , mais je n'ai point vieilli : 
Voyez mes yeux , la jeunesse y respire. 
Je danse encore aux accords de la lyre ; 
Et de Bacchus je suis le favori. 
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Traits et carquois ne m'accompagnent guère, 
Loin des combats, l'appareil en est vain : 
Et quoiqu'encor je sois propre à la guerre, 
Je ne la fais que le verre à la main. 

Qui mieux que moi boit sans reprendre haleine? 
Qui plus que moi renferme de désirs? 
Mes jours heureux sont tissus de plaisirs. 
Si je suis vieux, c'est donc comme Silène. 
* 

Le vieil Anacréon grec nous amène naturellement à vous 
parler de l' Anacréon fiançais , Desaugiers. 

Marc-Antoine-Madeleine Desaugiers, naquit à Fréjus le 17 
novembre 1772, en Provence, le pays des Troubadours. Il 
fut amené encore enfant à Paris et y fit ses études au collège 
Mazarin, où il eut pour professeur de rhétorique le célèbre 
critique Geoffroy. 

Poussé vers l'état ecclésiastique par un ami de son père 
devenu évêque , il avait déjà fait une retraite de six semaines 
au séminaire de Saint-Lazare quand il s'aperçut qu'il man- 
quait de vocation. 

Il avait alors dix-sept ans, et il débuta dans la carrière dra- 
matique par une comédie en un acte et en vers qui fut jouée 
avec succès sur un théâtre du boulevard, et plus tard à 
Feydeau. En 1791, il arrangea en opéra-comique le Médecin 
malgré lui de Molière, dont son père fit la musique et qui 
eut un grand succès au théâtre Feydeau. 

En 1792, douloureusement affecté par les premiers excès 
de notre grande révolution, il quitta la France avec une de ses 
sœurs qui avait épousé un colon de Saint-Domingue ; mais là, 
des scènes plus sanglantes encore l'attendaient, la révolte des 
nègres venait d'éclater. Il prit les armes pour la défense des 
blancs, et tombé au pouvoir des ennemis il aurait été fusillé 
si sa jeunesse et sa physionomie vive et spirituelle n'avaient 
inspiré à ses assassins de meilleurs sentiments. Jeté dans un 
cachot , il parvint à s'échapper et fut assez heureux, après 
avoir couru les plus grands dangers, exténué de fatigue et 
de faim, pour atteindre le rivage et y trouver un navire 
allant aux Etats-Unis, qui le prit à son bord. 

Arrivé à New-York, en proie à la fièvre jaune, sans res- 
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sources, il fut accueilli par une femme charitable qui lui pro- 
digua les soins les plus généreux. 

Sa convalescence fut longue, mais tourmenté de se voir à 
la Charge de sa bienfaitrice, dès qu'il eût repris des forces 
il se rendit à Philadelphie où il se présenta comme maitre de 
clavecin et fut reçu dans les meilleures maisons. 

Dès qu'il fut en état de payer son passage , il s'embarqua 
pour la France où il rentra en 1797, après cinq années d'ab- 
sence, bien triste; mais sous l'influence du ciel de la patrie, 
cette gaieté naturelle qui ne l'a plus abandonné un seul 
instant, ne tarda pas à reparaître. 

Desaugiers se livra d'abord à la composition de cette foule 
de spirituels vaudevilles qui firent la fortune de plusieurs 
théâtres, parmi lesquels nous comptons encore leThéâtre des 
Variétés et le Vaudeville si justement nommé alors. 

Nous citerons Monsieur sans gène, Pierrot, le Docteur- 
Médecin , le Mariage extravagant , où l'on retrouve l'esprit 
français et la franche gaieté qui faisaient le fonds du caractère 
de Desaugiers. Qui ne rit encore aux noms de Monsieur Vau- 
tour et de Monsieur Dumolet. 

Desaugiers a fait aussi ses preuves dans un genre plus 
élevé, témoin l'Hôtel garni, représenté avec succès au théâtre 
Français, le Mari intrigué, en trois actes et en vers, du 
théâtre Louvois, etc. 

Mais ce qui fait sa gloire , ce qui l'a placé hors ligne , ce 
qui a fait de Desaugiers, l'Anacréon français , c'est le recueil 
de ses chansons joyeuses et piquantes , plus spirituelles que 
celles de Panard, plus décentes et aussi gaies que celles de 
Collé, plus fortes d'idées que celles de Favart, devant elles 
ont pâli les plus renommées et les plus populaires de nos 
vieilles chansons; et Déranger lui-même, ce grand poète 
populaire, qui sous le titre de chansons a fait des odes admi- 
rables, ne lui disputerait pas cette palme. 

Desaugiers est la chanson personnifiée, la chanson joyeuse 
avec le délire bachique, la philosophie épicurienne, la malice 
sans liel. 

Partie de ses chansons ont été composées pour le caveau 
moderne dont Desaugiers fut longtemps président et le plus 
brillant sociétaire. 
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11 fut nommé en 1815 directeur du Vaudeville; mais ces 
fonctions administratives allaient peu à son humeur et à son 
tempérament, nous y avons certainement perdu grand 
nombre de bonnes chansons. Il quitta le Vaudeville en 1822 , 
mais il y fut rappelé en 1825 par le vœu des actionnaires et 
par la volonté du roi Charles X. 

Attaqué de la pierre, Desaugiers supporta courageusement 
l'opération; mais à peine fut-il remis sur son lit que sa 
respiration devint difficile, j'êtmffè, j'étouffe furent les der- 
niers mots qu'il prononça. Il mourût le 10 août 1827, à l'âge 
de cinquante-quatre ans. 

Les regrets furent universels, et les obsèques furent célé- 
brées devant unpeupk d'amis. 

M. Merle, un des amis de Desaugiers , à qui nous emprun- 
tons quelques détails dans la notice qu'il a publiée en tête des 
œuvres du chansonnier (1) dit : « Sa physionomie ouverte et 
spirituelle, ses manières franches et affectueuses, son sourire 
amical, ses yeux vifs et animés, sa conversation toujouia 
aimable, la rondeur de sa taille et l'espèce de désordre qui 
régnait dans sa toilette, tout annonçait en lui un ami du 
plaisir et de la joyeuseté; sa gaieté était de tous les instants; 
ce fut entre deux crises qu'il composa quelques mois avant 
sa mort cette épitaphe facétieuse digne de Scarron : 
Ci-git, hélas ! sous cette pierre 
Un bon vivant, mort de la pierre ; 
Passant, que tu sois Paul ou Pierre , 
Ne vas pas lui jeter la pierre. 
Son cœur était aussi distingué que son esprit ; sa bonhomie 
rappelait souvent celle de Lafoutaine ; sa douce tolérance, son 
indulgente bonté donnaient un prix infini à son amitié ; à ces 
qualités il joignait une probité sévère, qui ne reculait devant 
aucune preuve de désintéressement, et à laquelle aucun 
sacrifice ne coûtait : C'était surtout de lui qu'on aurait pu 
dire qu'il était formé 

De la volupté d'Ëpicure , 
Et de la vertu de Caton. 
Nous voudrions pouvoir copier ici toutes les chansons de 
Desaugiers, c'est impossible, nous renvoyons le lecteur au 
(i) Un fort volume, in-32. Prix : 1 fr. 
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volume cité plus haut, et nous recommanderons Monsieur et 
Madame Denis, Pierre et Pierrette, La manière de vivre 
cent ans, Les bons amis de Paris, Vive les grisettes, Quand 
on est mort c'est pour longtemps, Ma fortune est faite, etc. 

Nous ne pouvons cependant nous défendre de copier quelques 
couplets qui montrent bien l'esprit et le cœur du Chansonnier ; 
Extrait de Ma vie Épiccurienne. 

Je fuis Loyal , 

Tant que je puis Toujours égal , 

Des sots,des méchants les travers Je ne fus jamais à demi 



Divers ; 
Je plains 
Les gens enclins 
A. croire que sur terre rien 
N'est bien ; 
Par goût 
Content de tout , 
Le monde , ma foi , tel qu'il est 
Me plait 
J'espère que c'est bien 
Hein! 
Penser en Épicurien. 



Verse encor, 
Encor, encor, encor, 
Encor un rouge bord 
Dieu jouflu de la treille ! 

Verse encor 
Encor, encor, tyicor, 
Par toi tout se réveille , 
Et sans toi tout est mort. 

Verse encor, etc. 

Toi qui déplorant 
Les misères humaines 
Vas partout jurant 
Et te désespérant, 
Pourquoi fulminer? 
Moi pour guérir mes peines 
Au lieu de tonner, 
J'aime mieux entonner. 
Verse encor, etc. 



Ami. 
A qui 
M'aime aujourd'hui 
Puis-je être utile , à son secours 
Je cours ; 
Mon bien 
Devient le sien , 
Je veux cnlin qu'il soit chez moi 
Chez soi.... 
J'espère que c'est bien 
Hein! 
Aimer en Épicurien. 

Extrait de Verse encore. 

A quoi bon ce gros , 
Ce lourd dictionnaire , 
Que mal à propos 
Surchargent tant de mots , 
N'eut-il pas suffi 
Au bonheur de la terre 
D'en avoir un qui 
Contint ces seuls mots-ci. 

Verse encor, etc. 
Je tiens pour certain 
Que notre premier homme 
Eut , d'un tour de main , 
Sauvé le genre humain , 
Si ce bon Adam , 
Mettant au lieu de pomme . 
Un broc sous sa dent , 
Eut dit en le vidant : 
Verse encor, etc. 
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UN LIVRE INDISPENSABLE AUX GOURMETS 



Qui dit buveur, dit gourmet, nos lecteurs , nous saurons 
donc gré de .leur signaler le meilleur livre de cuisine qui 
existe à notre avis, ce livre est l'ouvrage de M. Jules Goufle (1) 
publié par la maison L. Hachette et O. 11 est divisé en deux 




(1)J. Gouffé, le Livre d«]|c«ii*ne,fll vol. grand in-8* orné de 
25 planches en couleur, et de 1G1 vignettes sur bois, prix 20 ff. à 
Bordeaux, chez Feret et fils, 15, cours de l'Intendance. 
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parties distinctes : la cuisine de ménage et la grande cuisine, 
l'une et l'autre contiennent tous les trésors de l'art culinaire , 
exposés avec autant de clarté que de détails précis et savants. 
Pour peu ami lecteur, que vous soyez versé dans l'art de la 
cuisine, dès que vous aurez ouvert le livre de M. Jules Gouiïé, 
vous reconnaîtrez le talent de l'auteur et à la seule lecture de 
ses recettes ou de ses formules vous pressentirez la saveur et 
l'esquise délicatesse de* mets qu'il indique. 




Ce qui rend le livre de cuisine de M. î. Goutte le plus parfait 
des livres de ce genre, c'est qu'à un style clair et concis sont 



60 UN LIVRE INDISPENSABLE AUX GOURMETS 

jointes de nombreuses illustrations noires ou coloriées, toutes 
admirablement dessinées d'après nature et guidant souvent 
mieux le lecteur qu'une page d'explications ne pourrait le 
faire; 25 magnifiques planches imprimées en chromo-lithogra- 
phie représentent plus de 80 sujets où la couleur est nécessaire 
et 161 vignettes sur bois, représentent les outils, instruments, 
mets ou plats dont il est le plus utile d'indiquer la forme ou 
l'arrangement. Nous avons extrait quelques vignettes de cet 
ouvrage que nous ne saurions trop recommander, et dont le 
grand succès a attesté la valeur. 

Ajoutons que M. J. Gouffé va publier, dans quelques jours, 
un nouvel ouvrage sur les conserves qui est appelé aussi à 
un très-grand succès. 



L'ANNÉE 1868 ET SES VINS 



L'hiver 1867-68 a laissé, comme celui de 1829-30, un sou- 
venir ineffaçable de ses rigueurs et de sa longue durée. L'au- 
tomne qui l'a précédé fut généralement assez beau et les pre- 
miers jours de l'hiver secs et d'un froid modéré; mais le 
29 décembre le thermomètre descendit au-dessous de zéro 
pour ne plus y remonter jusqu'à la fin de janvier. La Garonne 
charria durant plusieurs jours , pour la première fois depuis 
1830, une quantité considérable de glaçons. En février et 
mars, le froid, quoique moins rigoureux, persista. 

En somme, hiver très-favorable à la vigne, diminuant le 
nombre des limaçons et des différents insectes qui lui sont 
également funestes. 

Le printemps fut généralement sec et chaud, aussi vit-on 
la vigne pousser avec une rapidité étonnante et offrir une 
quantité considérable de mannes sur lesquelles l'oïdium ne fit 
que de très-rares apparitions. Cependant, ajoutons que dans 
les nuits du 11 au 13 avril, une gelée de deux à trois degrés 
au-dessous de zéro a sévi cruellement dans les vignobles du 
Midi où la vigne était déjà avancée. 

La floraison s'effectua généralement dans d'excellentes con- 
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ditions et la récolte eût été abondante si, à un printemps 
chaud, n'eût pas succédé un été plus chaud encore aussi 
excessif en chaleur que l'hiver l'avait été en froid. Cette cha- 
leur fut malheureusement accompagnée de sécheresse, de 
façon que le verjus se développa peu , le raisin sécha en mû- 
rissant, et dans beaucoup d'endroits on dut sarcler au lieu 
de labourer les vignes. Le beau temps et la chaleur ordinai- 
rement si favorables à la vigne, par suite d'excès, lui furent 
nuisiLles. L'Est et le Nord-Est qui manquent souvent de cha- 
leur ont été plus favorisés. 

Quelques violents orages accompagnés de grêle ont détruit 
dans certaines contrées les récoltes les plus belles qu'il soit 
possible de voir. Entre-autres , les vignobles de Sauternes, 
dans la Gironde, et de Chablis, dans l'Yonne ont eu leurs ré- 
coltes presque entièrement anéanties. 

Les vendanges, commencées vers le 10 septembre avec un 
temps toujours sec , se terminèrent heureusement pour quel- 
ques contrées , après quelques jours de pluies douces et bien- 
faisantes qui tirent gonfler le raisin et gagner la récolte en 
qualité et en quantité. 

En somme, comme quantité, l'année 1868 a donné, dans 
la plupart des vignobles de France, une récolte moyenne. 
Dans la Gironde en particulier, 1868 a produit un bon tiers 
en moins de ce qui avait été produit en 1863 (année un peu 
au-dessus de la moyenne comme production). La Provence 
le Languedoc, les Hautes et Basses-Pyrénées, les Landes 
et le Gers, qui ont eu beaucoup à souffrir de la chaleur, 
comptent à peine une demi-récolte. 

Le Tarn-et-Garonne, le Lot-et-Garonne, le Lot comptent 
une bonne moyenne comme quantité. 

LesCharentcs, les Deux-Sèvres et la Loire-Inférieure of- 
frent une demi-récolte. 

La Bourgogne et la Champagne ont, sous ce rapport, des 
contrées beaucoup plus favorisées les unes que les autres 

Sous le rapport de la qualité, la note est plus gaie et partout 
Ion chante victoire. C'est qu'en effet, dans tousses vignobles 
de France , l'année 1868 offre une récolte des mieux réussies. 
Les vins récoltés, sans qu'on ait eu à combattre sérieusement 
1 oïdium, donnent l'espérance d'un brillant avenir et présen- 
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tent, avec les qualités générales de couleur , de finesse et de 
maturité, toutes les autres qualités particulières au vignoble 
d'où ils proviennent. 

Nous allons maintenant examiner chacun des principaux 
vignobles de France en particulier. 

A tout seigneur, tout honneur , nous commencerous par la 
Gironde. 



LA GIRONDE ET SES VINS DE 1868 



La Gironde a une telle, importance au point de vue vinicolc 
et présente une variété si grande dans ses vins , que nous de- 
vrons la diviser en plusieurs sections pour mieux l'étudier. 
Nous commencerons par le Médoc , comme la partie la plus 
célèbre du département au point de vue qui nous occupe. 

Les vins de 1868 en Médoc. — Dans cette contrée pri- 
vilégiée , la vigne est généralement plantée sur des croupes où 
la couche de terre végétale, peu profonde, offre à sa surface 
des cailloux luisants qui doublent, pour les raisins, l'action 
des rayons solaires. La chaleur excessive des mois de juillet 
et d'août avança donc considérablement la maturité des rai - 
sins, et l'on vit pour la première fois, depuis de longues an- 
nées, quelques propriétaires commencer leurs vendanges dans 
la première semaine de septembre. Vers le milieu de ce mois, 
arrivèrent des pluies impatiemment attendues. Les proprié- 
taires, dont les vendanges n'étaient pas terminées à cette épo- 
que, furent loin de s'en plaindre , car les raisins s'en ressen- 
tirent promptement et leur récolte gagna en qualité comme 
en quantité. 

En somme, les vins de Médoc offrirent, au sortir de la cuve, 
les plus belles espérances, et l'on vit aussitôt de nombreux 
acheteurs affluer dans toutes les communes. 

On attaqua d'abord les chais artisans et paysans qui obtinrent 
dans les communes supérieures, comme Saint-Juuen,de 900fr. 
à 1,100 fr., et dans les bonnes communes de 500 fr. à 800 fr. 

Les achats se succédèrent ensuite comme une traînée de pou- 
dre; le 15 octobre on entamait les crûs classés qui, quelques 
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jours après, étaient presque tous dans les mains du com- 
merce à des prix considérables, dont voici un aperçu : 

Les 1 ers crûs obtinrent 6,000 et 6,250 fr; Mouton 5,000 fr.; 
les 2 es crûs, de 3,000 à 4,000 fr. ; les 3 es crûs, de 2,400 à 
3,000 fr. ; les 4 CS crûs, de 2,000 à 2,500 fr. ; les 5« crûs , de 
1,500 à 1,800 fr. ; et les 1 ers bourgeois des communes supé- 
rieures, de 1,200 à 1,500 fr. ; ceux des communes secon- 
daires , de 800 à 1,000 fr. ; enfin , les bourgeois de Bas-Médoc 
vendirent de 500 à 800 fr. 

L'entrain fiévreux avec lequel le commerce français et 
étranger se jeta sur les vins nouveaux de 1868, dura environ 
six semaines. Vers la lin de novembre, ces achats s'arrêtèrent, 
la plupart des négociants se trouvant en face de provisions con- 
sidérables et la plus grande partie des bons crûs étant achetés. 

Depuis de longues années on n'avait vu les achats se faire 
avec autant de précipitation et à des prix aussi élevés. Dans 
les communes de la Gironde produisant des vins ordinaires, 
les achats se firent avec la même fougue qu'en Médoc. Les 
propriétaires furent assaillis parles courtiers et les vins payés 
en hausse très-rapide; les achats commencés à 250 fr. à li- 
vrer, s'élevèrent promptement jusqu'à 450 fr. Cette hausse 
exagérée , fut occasionnée par l'influence de spéculateurs eu 
dehors du commerce des vins qui , plus tard embarrassés de 
ces achats dont ils n'avaient pas l'emploi par eux-mêmes, se 
virent, au moment de la livraison, dans l'obligation de re- 
vendre au pair et même en baisse leurs achats. 

Il n'en fût pas ainsi pour les vins de Médoc qui, achetés par 
des maisons plus sérieuses et spécialement adonnées au com- 
merce des vins , ont maintenu leurs prix et ont même aug- 
menté de valeur. 

Graves des environs de Bordeaux. — Les vignes 
des graves des environs de Bordeaux, par la nature du 
sol qu'elles occupent eurent généralement à souffrir des cha- 
leurs et de la sécheresse de .l'été de 1868 ; aussi la récolte fût- 
elle très-ordinaire comme quantité, et donna-t-elle généra 1 
lement un tiers en moins qu'en 1865 ; en outre , plusieurs 
communes furent atteintes, en avril, de fortes gelées tardives 
qui enlevèrent la moitié de la récolte. L'oïdium ne fit que de 
rares apparitions. 
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Les vins présentèrent au sortir de la cuve les espérances de 
bonnes qualités. Dans les premières communes, contrairement 
à ce qui s'est passé en Médoc, les ventes en primeur ne furent 
pas nombreuses. L'empressement aux achats qui , durant le 
mois d'octobre s'étendit clans presque tout le département, ne 
se fit sentir que dans les communes de bonnes petites graves 
(Cadaujac, Martillac, Saint-Médard, etc., etc.), où d'importantes 
acquisitions eurent lieu dans les prix de 500 à 600 fr, pour 
les i en chais ou crûs bourgeois, et de 360 à 400 fr, pour les 
2 es chais ou crûs artisans. 

Les vins de graves tiennent aujourd'hui les espérances 
qu'on avait fondées sur eux en primeur. Ils ont beaucoup 
d'agrément et semblent devoir être bientôt propres à la con- 
sommation. 

Depuis les premiers soutirages, quelques ventes ont été 
faites dans les premières communes de graves; certains 
1 ers crûs de Pessac et des communes analogues ont vendu do 
1,600 à 1,700 fr. Dans les communes de Léognan, Ville- 
nave-d'Ornon , etc., les crûs bourgeois ont été vendus de 1,000 
à 1,200 fr. , et les crûs artisans ont été pavés de 000 à 
700 fr. 

Les vins de 1868 dans le Saint-Émilionnais et 
dans le reste de l'arrondissement de Libourne. — 

Dans l'arrondissement de Libourne, comme dans le reste du 
département, tous les vignobles firent espérer, dès le prin- 
temps, une grande abondance. Cette espérance ne fut pas 
réalisée; car, sous le rapport de la quantité, 1868 doit être 
classée comme une bonne année ordinaire. Elle a produit uu 
cinquième ou un quart en moins que 1865. Cette diminution 
de la quantité fut surtout causée par les chaleurs excessives 
des mois de juillet et d'août. 

Quant à la qualité, elle fut partout reconnue excellente 
dès le soutirage, et si les 1868 ne présentèrent pas générale- 
ment le corps et la couleur des 1865, ils se recommandèrent 
par une grande iinesse , et une foule d'autres qualités qui ne 
tardèrent pas h attirer l'attention du commerce qui avait déjà 
fait quelques achats sur pied ; aussi , vers le milieu d'octobre 
les achats furent entraînés à de très-beaux prix, avec une 
ardeur dont on n'a eu d'exemple qu'en 1825, et, au bout d'un 
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mois, la plus grande partie des chais de l'arrondissement 
étaient achetés. 

Dès le début de la campagne , 1rs premiers crûs Saint-Ëmi- 
lion et Pomerol furent payés de 1,100 à 1,300 fr. ; les deuxiè- 
mes , de 800 à 1,050 fr. Les Fronsac premières côtes , de 600 à 
700 fr. ; les deuxièmes côtes , de 'i50 à 550 fr. et les Palus, de 
300 à 350 fr. Les meilleurs vins blancs de l'arrondissement de 
Libourne obtinrent, comme ceux de l'Entre-dcux-Mers, de 
175 à 200 fr. 

Les espérances que tous ces vins avaient offertes au décu- 
vage se sont généralement réalisées , et les vins de 1868 pré- 
sentent aujourd'hui dans le Saint-Kmitionnais, de la finesse, 
assez de corps , du bouquet et une grande droiture de goût. 
Si, au moment où nous écrivons ces lignes (août 1869) les 
prix ci-dessus ne se sont pas sensiblement élevés, il faut en 
voir la cause dans la stagnation complète des affaires depuis 
six mois , et dans les apparences magnifiques de la récolte 
de 1869 : nous sommes convaincus qu'à la première reprise 
des affaires, les prix des 1868 augmenteront rapidement, car 
il en reste peu chez les propriétaires. 

Les vins blancs de 1868. — Nous n'aurons pas pour 
cette année grand chose à dire des grands vins de Sauternes, 
l'une des plus belles gloires de la viticulture française, les 
vignes de cette contrée après avoir donné jusqu'au mois de 
juillet l'espérance d'une belle et bonne récolte, furent si cruelle- 
ment dévastées par la grèle dans la nuit du 26 juillet, que la 
récolte des vignobles des communes de Sauternes, Bommes et 
Preignac fut anéantie. A peine quelques tonneaux restent-ils 
de ce désastre ; aussi n'en parlerons-nous pas, 

A Rarsac, les effets de la grèle furent moins considérables, 
on peut encore y trouver quelques chais relativement impor- 
tants oii la réussite a été moyenne. Ces vins blancs ont une 
apparence de douceur qui flatte d'abord, mais on y constate 
ensuite un manque de fond qui est général aux vins blancs 
de 1868. 

Dans les communes de Cérons, Podensac , et dans celles de 
la rive droite de la Garonne, les vignes blanches furent 
moins maltraitées que dans le pays de Sauternes. Néanmoins 
si elles n'eurent pas à souffrir de la grèle, elles furent fati- 

4 h 
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guées par la chaleur qui diminua la quantité de la récolte , 
sans que la qualité arrive à remplacer la quantité, car généra- 
lement , les vins blancs de ces contrées sont ordinaires. 

Les affaires de primeurs, très-considérables en Médoc, 
furent presque nulles dans le pays des vins blancs, par suite 
d'achats traités dès le début à des prix trop élevés pour la 
qualité de l'année, qui ont établi un cours impossible. 

Aujourd'hui (août 69), les vins blancs de Budos , Landiras, 
Cérons et Podensac, sur la rive gauche de la Garonne se cotent 
de 400 ii 650 fr. selon les crûs et la nécessité. 

Sur la rive droite, ceux de Sainte-Croix-du-Mont ont atteint 
jusqu'à 1,000 fr. , ceux deiLoupiac, Beaurech et Langoiran 
se vendent selon réussite, de 425 fr. à 675 fr. , ceux de 
Cadillac, Rions, Béguey et des communes analogues, n'ob- 
tiennent que do 400 à 500 fr. Ces prix sont à peu près les mêmes 
que ceux qui ont été payés en primeur. 

Les vins de 1868 dans le Blayais et le Bour- 
geais. — Dans ces contrées, comme dans la majeure partie 
du département de la Gironde, les chaleurs excessives et la 
sécheresse de la fin du mois d'août hâtèrent les vendanges, 
et diminuèrent d'un cinquième environ la récolte, qui avait 
offert au printemps l'espoir d'une grande abondance. 

Les vins présentèrent généralement, dès le début de la 
récolte, les principes de toutes les grandes qualités qui carac- 
térisent aujourd'hui cette excellente année, aussi vit-on de 
nombreux acheteurs se jeter avec empressement sur les vins 
nouveaux avant la fin de septembre 1868. 

Les premières offres faites aux paysans à 225 et 230 fr. le 
tonneau , furent sans résultat ; les chais bourgeois ordinaires 
furent entamés à 300 fr. et 325 fr.; mais, dès le 10 octobre, 
il était impossible d'acheter les crûs paysans à moins de 
300 fr. , les crûs artisans vendaient 350 fr. et le moindre 
bourgeois voulait 400 fr. 

Cette hausse rapide n'en resta pas là , dix jours plus tard, 
l'on voyait les paysans demander 350 fr., les artisans obtenir 
jusqu'à 400 fr. , les bourgeois ordinaires 500 fr. , et les pre- 
miers bourgeois vendaient jusqu'à 600 fr. le tonneau. 

Ces prix , élevés pour cette contrée , et qui ont semblé à 
quelques personnes, être la conséquence de l'engouement des 
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spéculateurs pour les vins de 1868, se sont parfaitement 
maintenus malgré la stagnation générale des affaires. 

Au moment où nous écrivons ces lignes (août 69) , la récolte 
de 1868 est vendue chez presque tous les propriétaires du 
Blayais et du Bourgeais, et le commerce qui en prend un 
soin tout spécial en augmente chaque jour la valeur. 

C'est que les vins du Blayais et du Bourgeais ont parfaite- 
ment répondu aux espérances qui ont été fondées sur eux au 
début de la récolte. Ils présentent aujourd'hui une jolie cou- 
leur, une grande souplesse, un goût de fruit qui va en s'afïir- 
mant de jour en jour, une netteté de goût tout-à-fait excep- 
tionnelle; enfin, toutes les qualités qui font le charme des 
vins de Bordeaux ordinaires. 

Vins ordinaires des palus et des côtes. — Les 
vignobles situés dans les côtes et dans les palus se trouvant 
formés de terrains forts ou frais, curent généralement moins 
à souffrir des chaleurs de l'été, que la plupart des autres 
vignobles du département. 

Les apparences partout très-belles, furent en partie 
détruites dans une portion du canton du Carbon-Blanc que la 
grêle ravagea durant les premiers jours de juillet. 

Dans ces contrées , les achats en primeur furent considéra- 
bles, et beaucoup d'affaires avaient été traitées lorsque la 
récolte était encore sur pied, à des prix relativement élevés. 
Après les vendanges eut lieu un mouvement ascensionnel 
considérable et rapide, produit par l'élan, extraordinaire 
donné aux achats par les spéculateurs autant que par les 
acheteurs sérieux, et les vins très-ordinaires achetés à 
livrer à 250 fr. , furent vendus quelques semaines après les 
vendanges jusqu'à 450 fr. 

Aujourd'hui ces vins tiennent très-bien ce qu'ils ont promis 
au sortir de la cuve ; néanmoins, vu la stagnation des affaires, 
on pourrait traiter dans certaines communes avec plus de 
facilités qu'au mois d'octobre dernier, (août 69), les vins de 
Queyrics se vendent selon réussite, de 500 à 600 fr. Dans les 
communes de l rcs côtes, les 1 ers chais obtiennent de 500 à 
600 fr. , les autres de 400 à 450 fr. ; dans les communes 
secondaires, les prix varient entre 325 et 400 fr. Dans les 
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palus ordinaires, on trouve facilement de bons chais dans les 
prix de 350 à 400 fr. 

LA BOURGOGNE ET SES VINS DE 1868 



La Bourgogne a eu lieu de se féliciter de l'année 1868. Les 
produits de la vigne ont été généralement abondants et de 
bonne qualité; jamais cependant en aucune année, cette 
récolte n'a fait passer les vignerons de la Côte-D'or par une 
succession d'espérances mieux fondées et d'inquiétudes plus 
vives. 

Le développement du bourgeon s'était effectué d'une façon 
normale; la floraison accélérée par un temps particulièrement 
favorable, s'était accomplie avec rapidité; enfin, le verjus 
s'était formé sous l'influence d'un temps sec et chaud , tout 
concourait donc pour assurer une récolte très-abondante, et 
des vins d'une qualité parfaite ; la réussite ne dépendait plus 
désormais que de la conduite du mois d'août, il ne fallait plus 
qu'un peu de pluie pour aider à la tranformation du verjus, 
et un temps chaud pour donner La maturité. La pluie vint à 
souhait, amenée par un orage; malheureusement d'autres 
orages succédèrent au premier, le temps se refroidit, une 
pluie intermittente fatigua le raisin en réveillant la sève, au 
lieu de favoriser la maturation, qu'une température extrê- 
mement basse arrêtait encore , le vent s'était fixé de l'Ouest 
au Nord-Ouest, et les jours se succédèrent toujours aussi 
mauvais. 

Vers le 25 août, les grains gonflés du raisin ne pouvaient 
plus tenir sur la grappe , un sixième au moins tomba sur le 
sol qui s'en trouva jonché, ceux qui restaient étaient telle- 
ment serrés, que l'air ne circulant plus dans le raisin, la 
pourriture devint imminente, encore quelques jours de pluie, 
et c'en était fait de la récolte ; lorsqu'au 1 er septembre le ciel 
se dégageant, la température montant rapidement arrêta le 
mal, et détermina en quelques jours une maturité complète ; 
le soleil devint alors si ardent, que les raisins se vidèrent à 
moitié, les grains prirent l'aspect de raisins sèches au four, et 
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bientôt on courut le danger de voir disparaître la récolte sous 
l'influence d'une chaleur tropicale , cela précipita la vendange 
qui se fit très-rapidement et très-heureusement. 

Les produits de 1868 sont généralement très-vineux, ils ont 
comme caractère spécial une finesse remarquable, sans être 
aussi complets que ceux de 1865, ils sont très appréciés 
cependant; si quelques cuvées secondaires ont, au début, 
donné quelques légères appréhensions sous le rapport de là 
franchise, tout a disparu au premier soutirage, aussi, a-t-on 
la certitude que, dans la Côte-d'Or, les vins de cette année, 
bien soignés feront une fin excellente. 

Dans la côte de Nuits on a eu récolte pleine , les Chambertin, 
Romanée, Clos de Vougeot, Musigny, Bichebourg , Clos de 
Tart, Echezeaux, Saint-Georges, ont donné en moyenne 
douze pièces à l'hectare. 

Dans la Côte de Beaune, la récolte a été un peu plus 
réduite : Les Cortons , le Clos de la Mousse , les Grèves, etc. , 
ont donné en moyenne une dizaine de pièces à l'hectare. 

A Yolnay, Pommard, on a eu pleine récolte, les Volnay- 
Santcnot notamment, ont donné jusqu'à dix-huit et vingt 
pièces à l'hectare. 

ASavigny, Santenay, Chassagne, Monthelic, Auxoy.... la 
récolte a varié entre douze et dix-huit pièces à l'hectare. 

Les vins blancs de Bourgogne de la récolte de 1868, ont un 
cachet tout particulier de distinction ; ils allient à une vinosité 
très-riche, une légèreté dégoût, une limpidité, une sobriété 
de coloration qui en font des vins très-remarquables. 

Le crû hors ligne de Montrachet, (le château Yquem de la 
Bourgogne) a donné environ huit pièces à l'hectare. 

Les premiers crûs qui tiennent ensuite la téte dans la clas- 
sification des vins blancs , ont donné une récolte un peu plus 
abondante , soit environ dix pièces à l'hectare. Ce sont les 
Cheval ier-Montrachct, Batard-Montrachet, les Combette, les 
Blagny, les Genevrières. (Tous ces crus sont distribués sur 
les territoires de Chassagne , Puligny , et Meursault). 

Dans la côte Châlonnaise où se trouvent les Mcrcurey et 
Givry en vins rouges, les Rully et Buxy en vins blancs, la 
récolte a été également excellente, sous le double rapport 
de la qualité et de la quantité. 
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Le Beaujolais, dont la riche collection de vins ordinaires et 
grands ordinaires, complète si bien les grands vins de laCôte- 
d'Or, a donné des vins friands, délicats, d'une tenue parfaite. 

Dans les Thorins où se trouve le fameux crû du Moulin à 
vent, à Fleurie, Clicnas, Saint-Lager, Morgon, Juliénas, 
Brouilly, Odenas, etc., partout on trouve d'excellents vins 
et en abondance , c'est là un riche et beau vignoble qu'il fait 
bon visiter. 

Le Maçonnais, de son côté, dont les vins rouges sont plus ru- 
des , mais dont les vins blancs, si connus, de Pouilly et Faissey 
sont si appréciés, a donné de bons et beaux produits en 1868. 

Le Maçonnais et le Beaujolais terminent cette longue série 
de vignobles qui , au lieu d'être serrés en masses compactes 
comme dans la Gironde, s'allongent sur un parcours de 
plus de soixante lieues dans toute la longueur de cette 
vieille et bonne Bourgogne , vaste province qu'on a divisée 
administrativement , mais qu'on doit nécessairement grouper 
commercialement dans son intégrité. 

Les prix qui ont été payés en primeur sur lie pour les vins 
de 1868, peuvent se résumer comme suit: Ajoutons que ces 
prix seront presque doublés, surtout pour les grands crûs , 
lorsque ces vins seront bons à entrer dans la consommation. 
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Les Vins de 1868 dans le Midi de la France. 

Dans les départements du Midi, les apparences du printemps 
furent assez belles, mais les chaleurs excessives, et la grande 
sécheresse de l'été diminuèrent considérablement la quantité. 
L'oïdium, combattu par le soufrage, fit peu de ravages, mais 
dans certaines parties du Languedoc et de la Provence, il fût 
remplace par la nouvelle maladie de la vigne (étisie). La quan- 
tité fût donc réduite dans son ensemble, à une demi-récolte 
ordinaire. 

La qualité remplaça en partie la quantité, cependant, rien 
ne fut acheté sur pied, et par suite des prétentions élevées des 
propriétaires, l'empressement aux achats ne commença que 
quelques semaines après la récolte. 

C'est du côté de Pézcmis et dans le Gard que les affaires 
commencèrent avec assez d'activité, et les prix relativement 
élevés payés en septembre, subirent un mouvement de hausse 
dans le courant d'octobre, et se maintinrent durant le mois de 
novembre. 

Voici, à peu près, les prix minima et maxima auxquels ont 
été payés les principales qualités de vins du midi. 

Les vins aramons ordinaires allèrent de li à 17 fr. l'hect. (1) 

Les vins montagne 2 e choix 15 à 19 fr. id. 

Les vins montagne 1 er choix 18 à 23 fr. id. 

Les vins de Karbonne 1 er choix 25 à 28 fr. id. 

Depuis l'automne dernier, vu la stagnation des affaires, les 
prix ci-dessus ont toujours eu une tendance à la baisse, sur 
tout, depuis les apparences magnifiques que présente la ré- 
colte de 1809; quoique l'oïdium ait apparu dans certaines 
contrées. 

Aujourd'hui (août 69;, les prix ci-dessus, ont baissé de 3 
5 fr. par hectolitre, suivant qualité, la baisse est plus sensible 
sur les vins communs que sur les 1 ers choix, ces dernière 
ayant été peu abondants. 

(l)Ces prix sont fixés pour les vins non logés et pris chez le pro- 
priétaire. Les fats employés pour les loger contiennent générale- 
ment 700 litres et sont appelés muids. 



72 

LA NOUVELLE MALADIE DE LA VIGNE (Etisie) 

ET LE PUCERON PHYLLOXERA VASTATRIX (1) 



A peine les ravages de l'oïdium sont-ils généralement 
enrayés par l'usage du soufre, qui est maintenant partout 
connu et bien appliqué , grâce aux efforts de quelques viti- 
culteurs dévoués à leur pays , en tète desquels nous devons 
nommer M. Mares et M. le comte de la Vergne. A peine voit-on 
reparaître depuis quelques années l'aurore d'une ère de renais- 
sance et de prospérité pour nos vignobles, que du sud-est de 
la France nous arrive un cri de détresse. Des vignobles entiers 
sont détruits. Tout le monde viticole français s'est donc mis 
à l'étude pour préserver le sud-est de la France d'une ruine 
imminente et prochaine, ruine qui ne tarderait pas à s'étendre 
aux autres pays vignobles , si l'on n'arrive à découvrir et 
à détruire la cause du mal qui parait contagieux et dont la 
marche est rapide. 

Nos lecteurs nous sauront gré de nous occuper avec eux de 
l'histoire , des symptômes et des effets de cette maladie , ainsi 
que des causes auxquelles on l'a attribuée , et des remèdes 
qu'on a proposés pour la combattre. 

Les premiers indices de la nouvelle maladie remontent 
à 1865 , et se manifestèrent d'abord dans la Provence où l'on 
commença à les observer en 1866. 

Voici, d'abord , quels sont les symptômes que présentent 
les vignes atteintes par le nouveau fléau. 

Les premières observations faites en 1866 relatent que, 
vers les mois de juin et de juillet, on remarqua quelques 
pieds de vignes dont les feuilles perdaient leur couleur ordi- 
naire vert foncé, devenaient vert jaunâtre ou jaune rougeâ- 
tre , et présentaient souvent le limbe presque rouge. 

Au bout de quelques jours, le nombre des ceps atteints 

(Il Le Phylloxéra vasfatrix fut d'abord appelé rhizaphis (puceron 
des racines), puis ce nom fut remplacé par celui de phylloxéra 
déjà créé du grec pour désigner un puceron qui vit sur la feuille 
du chêne blanc et qui est du genre de celui dont nous allons nous 
occuper. 
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augmenta considérablement, et à la fin d'août, les feuilles 
étaient en partie tombées. Dans certaines contrées ie fruit 
n'en arriva pas moins à véraison, mais à peine rougies, 
les grappes se flétrissaient sans atteindre leur maturité 
complète. Dans d'autres, les raisins ont à peine rougi, les 
souches ne semblaient pas encore avoir souffert, mais l'extré- 
mité des jeunes brandies était morte dans les premiers 
nœuds, (caractère qui n'est cependant pas absolu dans cette 
maladie). 

Après la vendange de 1866, le mal augmenta rapidement, 
les sarments se desséchèrent entièrement , et en décembre, 
au moment de la taille, les pieds qui n'étaient pas complè- 
tement morts avaient, au moins, la partie supérieure de leur 
souche desséchée et cassante. 

En mars 1867, tous les ceps qui avaient montré des traces 
de maladie l'été précédent étaient morts ou ne donnèrent que 
des pousses insignifiantes, et, sur beaucoup de pieds parfaite- 
ment vigoureux en 1866, on ne vit que des pousses grêles 
qui ne portèrent pas de fruits , dont les feuilles d'abord jau- 
nâtres, n'aiTivèrent pas à la moitié de leur développement, 
puis devinrent rougeàtres. Les racines se montrèrent entiè- 
rement pourries sur les pieds très malades ou complètement 
morts, tandis que sur des ceps légèrement atteints, elles 
étaient dépourvues de chevelus, les plus petites couvertes de 
nodosités ou renflements caractéristiques, et les plus grosses, 
encore saines sur quelques points , se laissaient néanmoins 
dépouiller de leur écorce noirâtre et carriée, sous la simple 
pression des doigts. 

C'est sous l'écorec des pieds peu atteints et dans ses fissures 
qu'on découvrit plus tard le petit puceron dont nous entre- 
tiendrons plus loin nos lecteurs. 

Tels sont les symptômes et les effets de la maladie, qui 
■durant l'été de 1867 fit des progrès analogues à ceux qu'on 
avaient constatés en 1866. 

En 1868, nous vîmes le mal fondre tout-à-coup sur des 
contrées entières des environs d'Arles, Saint-Rémy , Avignon . 
Hoquemaure, Carpentras, Orange, dans quelques contrées 
du Languedoc et du Périgord, du côté de Bergerac ; la Gironde 
elle-même n'en fut pas exempte, et quelques traces du fléau 
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lurent reconnues à Floirac, près Bordeaux. Des nouvelles de 
Crimée annoncèrent dit-on, que la même maladie ravageait 
les jeunes et beaux vignobles des bords de la mer Noire. 

En 1869 , le fléau poursuit ses ravages avec une vigueur de 
plus en plus grande. Les vignobles d'une partie de la Provence 
sont aujourd'hui dévastés; partout où le mal se trouvait l'an 
dernier, il a fait de rapides progrès, surtout en aggravation. 
Les vignobles atteints en 1868. principalement ceux qui se 
trouvent dans des terrains secs, peu profonds ou dans des 
terrains marécageux, ne présentent que du bois mort à 
arracher, et partout où le mal a pénétré on peut être sûr , 
aujourd'hui, que les pieds les plus vigoureux possèdent en 
plus ou moins grand nombre, sur leurs racines, le puceron 
contre lequel il est à craindre qu'ils ne résistent pas. 

En face d'un mal si terrible, tous les viticulteurs du midi 
se mirent à rechercher sa cause et le remède à lui opposer. 

Plusieurs opinions furent émises et soutenues, en 1868, par 
des savants et des viticulteurs aussi distingués d'un côté que 
de l'autre. 

Le S juillet, un des agriculteurs les plus renommés de 
France, M. de dasparin, écrivait à M. Robinet une lettre 
publiée dans le Journal de l'Agriculture, de M. Barrai, dans 
laquelle, après avoir l'apporté de nombreuses observations il 
dit : « En résumé . la mortalité de la vigne a pour cause géné- 
» raie te défaut d'alimentation.» 

M. de dasparin en indiquant comme cause générale de la 
mortalité de la vigne un défaut d'alimentation, n'attribue pas 
ce défaut d'alimentation à la seule influence des perturbations 
atmosphériques de 1866-67-68. mais aussi il la nature du soi 
dans lequel se trouve la vigne, et aux modes d'établissement 
et de culture qu'elle a subis. 

Plus tard . au mois de septembre, alors que la présence du 
phylloxéra sur les racines des vignes malades, avait été 
reconnue par M. Planchon , M. de dasparin écrivit une autre 
lettre au Journal de l'Agriculture, dans laquelle il rapporte 
do nouvelles observations tendant toujours à montrer la cause 
du mal dans l'influence des dernières intempéries, et dans 
relie des sols mouilleux ou peu profonds sur la vigueur de la 
vigne, et il ajoute : « Le fait de l'invasion des racines par 
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» le puceron est également incontestable , et s'il n'a été 
« reconnu qu'au mois de juillet , il est parfaitement légitime 
» de croire qu'il a attaqué les pieds avant cette époque. Il est 
» aussi légitime de penser que l'action de ces insectes sur la 
» souche est funeste. Cependant il reste ce fait que les pieds 
)> respectés, dans les vignes frappées en masses, sont des 
» pieds de Clairette, moins sensibles à la gelée que les pieds 
« de Grenache. C'est un indice évident et frappant de la préfé- 
d rence de l'insecte pour les souches qui ont souffert du 
» froid. » 

Ainsi donc, en face du puceron, M. de Gasparin croit que 
sa présence est due à l'état maladif de la vigne. Enfin dans 
une lettre du 20 novembre 18G8, adressée au même journal, 
M. de Gasparin reconnaît que le puceron a fait un mal énorme, 
et peut encore en faire dans l'avenir ; mais s'appuyant tou- 
jours sur des observations, d'après lesquelles la différence de 
terrains et de climats, que présentent les vignobles malades 
et ceuxqui ne le sont pas, est très-grande; il conclut en disant: 
« Je crois donc que la nature du sol et celle des sous-sol, jouent 
» un rôle des plus importants dans ce désastre, dont les eir- 
» constances météorologiques n'ont été que l'occasion , et 
» l'insecte l'aggravation. » Tcllcétait à la tin de. 1808 l'opinion 
d'un grand nombre de personnes. 

D'un autre côté, des observateurs, en tète desquels nous 
devons nommer M. II. Marés , envisageaient la cause de la 
maladie à peu près sous le même jour. « Le mal si intense 
» dont on se plaint aujourd'hui, a éclaté à la fois, dit 
» M. Marés, sous l'influence d'un insecte parasite, d'une 
» sécheresse prolongée, et de froids heureusement très-rares 
» dans les contrées méridionales. On peut justement déclarer 
» que, si toutes ces causes n'eussent pas été réunies à la 
» fois, son intensité eut été beaucoup moindre. Ce n'est pas 
» le hasard qui a fait éclater la catastrophe actuelle, au sortir 
» d'un hiver dont la sécheresse et le froid ont été l'un et 
» l'autre si rigoureux. 11 est permis de croire que, puisque le 
» mal sévissait déjà à Roquemaurc depuis plusieurs années , 
» mais sans y occasionner les affreux ravages qu'on y constate 
» aujourd'hui, il aurait continué cette marche sourde et 
» lente, suis l'intervention des causes générales qui en ont 
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» si fort aggravé les conséquences, et qu'il serait peut-être 
» passé inaperçu . » 

M. Marés a de plus observé, que la maladie sévit de préfé- 
rence clans les sols mouilleux, peu profonds, et offrant des 
quantités considérables de cailloux roulés, très-bons con- 
ducteurs du calorique, où la végétation est généralement 
moins vigoureuse; tandis qu'on ne trouve pas le moindre cas 
d'étisic, dans les vignes cultivées en tonnelle ou en espalier, 
contre des murailles où la vigne puise généralement une 
grande vigueur. 11 suppose donc que le milieu dans lequel 
se trouve la vigne a une influence plus ou moins grande sur 
le développement de la maladie. 

D'après ces idées, sans négliger les moyens pratiques de 
détruire les insectes, les moyens culluraux lui semblent 
devoir être recommandés pour guérir la nouvelle maladie, 
et il conseille l'aération, l'oxygénation du sol par la culture, 
le drainage, l'arrosage, les engrais, etc., comme moyens de 
faire réagir la vigne , en imprimant une vigoureuse impulsion 
à sa végétation, et il propose comme traitement à la fois insec- 
ticide et culturel, l'emploi du fumier d'écurie mélangé à du 
soufre pulvérisé, remède sur lequel nous reviendrons. 

En même temps, se trouvait à Montpellier, le centre de 
nombreux et savants observateurs qui envisageaient la ques- 
tion sous un tout autre jour : ce centre était composé d'une 
grande partie des membres de la Société centrale d'agricul- 
ture de l'Hérault, en tète desquels nous devons nommer 
MM. Plancbon , Razille et Sahut. 

Pour ces Messieurs , l'étisie de la vigne est duc à peu près 
entièrement au puceron découvert et appelé par M. Plancbon 
Phylloxéra Vasîatrix ; puceron qui s'applique par milliers sur 
les racines de la vigne, en absorbe le suc et en provoque la 
pourriture qui entraine la mort du pied. S'ils admettent que 
les premiers pucerons qui ont attaqué un pied de vigne l'aient 
choisi d jà affaibli, ils croient qu'il peut en avoir été autre- 
ment. D'après eux : l u la maladie est apparue sur des ter- 
rains de natures différentes et dans les expositions les plus 
variées ; 2° la sécheresse et le froid ont été aussi forts en Lan- 
guedoc qu'en Provence, et cependant le Languedoc ne pré- 
sentait que de rares cas de maladie . alors que la Provence 
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était presque entièrement dévastée; 3" avant d'admettre les 
fortes gelées comme cause du mal, il faut observer que les 
pieds attaqués par le froid se désorganisent ordinairement de 
haut en bas, les bras meurent, le corps de la souche périt 
quelquefois, mais te collet de la tige est rarement dépassé et 
les racines restent presque toujours intactes, tandis que dans 
la nouvelle maladie de la vigne , on voit la végétation exister 
encore au-dessus de la tige , alors que ses racines sont déjà 
presque entièrement pourries; ainsi donc, pas le moindre 
rapport entre ces deux résultats Enfin , on ne peut attribuer 
aux froids de l'hiver 1867-G8 une maladie qui remonte évi- 
demment à 18G5, même, selon certaines personnes jusqu'ï 
I8G3 ; 4- si le froid ne peut être, d'après ces observations la 
cause première du mal, on ne peut la trouver davantage dans 
la sécheresse, car au mois d'août 1868 des pluies abondantes 
arrosèrent et même submergèrent une grande partie des vi- 
gnobles du midi de la France, et cependant M. Sahut et beau- 
coup d'autres observateurs affirment qu'en octobre 18G8 de 
nombreux vignobles de Saint-Rémv et de la Crau. où les pluies 
avaient été abondantes, présentaient à celte époque des cas de 
maladie beaucoup plus nombreux qu'en juillet. 

Si donc, la cause du mal n'est pas dans les intempéries des 
dernières saisons, mais dans un puceron parasite il ne s'agit 
plus que d'étudier l'ennemi que l'on a à combattre de cher- 
cher a connaître sa nature, ses mœurs, et enfin les moyens 
de u: détruire. 

Du reste, l'opinion générale en 1869 est que : quelle que 
soit la cause qui ait occasionné l'introduction et le rapide dé 
veloppemeut du puceron dans nos vignobles , il est actuelle 
ment 1 agent principal de destruction et par conséquent le 
premier ennemi à combattre. De nombreuses études et obser- 
vations ont été laites à ce sujet. 

La loupe a fait découvrir par milliers, avons-nous dit sur 
les racines des ceps malades, un puceron parasite appelé 
î Injl oxem l astatrix. Ce puceron appartient à la famille des 
aphidides, a la tribu des aphidiens, au sous ordre des bo- 
inopteres et à l'ordre des hémiptères. U Phylloxéra Vastatrix 
est compris dans le genre Phylloxéra qui a pour type le Phyl- 
loxéra Quercw de Fonscolombe , élégant puceron de tcinV 
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écarlate , immobile à la page inférieure des feuilles du chêne 
blanc. Le puceron Phylloxéra Vastatrix, dont nous nous oc- 
cupons, vit sur les racines de ta vigne (1) et à l'œil nu on 
reconnaît généralement sa présence à des tramées ou à des 
taches jaunâtres qu'il l'orme par son accumulation. A l'aide 
(l'une loupe, on peut l'étudier par groupes ou par individu 
séparé avant à peu près la grosseur d'un téte d'épingle. Voici, 
d'après M. Planchon . sa description, tel qu'il se présente au 
microscope : 

Corps nu sans duvet: — anten- 
nes courtes presque cylindriques, 
ayant trois articles distincts au 
moins, insérées sous le corselet 
plus bas que chez les aphis el 
inclinées au lieu d'être relevées: 
— un ocelle circulaire au milieu 
du front; —trompe courte, large 
à sa base, prenant naissance au- 
dessous du corps comme sur la 
poitrine, au même point que la 
première paire de pattes; — pat- 
tes au nombre de six ; — privé 
d'appendices mellifèreset de toute 
sécrétion sucrée ; — n'ayant au- 
cune relation avec les fourmis; — 
tantôt et h' plus souvent aptère, 
tantôt offrant quatre ailes trans- 
parentes incombentes, croisées horizontalement, couchées ;ï 
plat l'une sur l'autre. Le Phylloxéra Vastatrix ailé est assez 
rare. On ne Ta reconnu que femelle; il est probable qu'on ne 
tardera pas à l'observera l'état de mâle. Ovipare, on le trouve 
sur les racines à tous les degrés de son évolution depuis l'œuf, 
jusqu'à la mère adulte entourée de sa nombreuse progéniture, 
et probablement de ses ascendants et de ses descendants. Il 

l : Depuis la rédaction de cet article, un propriétaire de la Gi- 
ronde, M. Laliman, a trouvé, sur des pieds malades, des feuilles 
dont une des surfaces est couverte de pelites gales dans lesquelles 
réside un insecte semblable au puceron des racines. Nous n'avons 
pu encore l'étudier. 
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^hiverne plus ou moins engourdi, et eu petit 
jgP^nombre, sans prendre de nourriture. 11 est, 
m A selon l'âge probablement, d'une couleur 
jfSf jaune-pale, avec t!u brun noirâtre sous le 
HH corset, ou légèrement orangé. 

A l'état de femelle adulte, c'est-à-dire en 
train de pondre, le Phylloxéra Vastatrix, 
dit M. Planchon, constitue une petite masse 
ovoïde étroitement appliquée sur la racine 
par sa face inférieure aplatie, convexe à sa 
face dorsale, comme entoun'e d'un bour- 
relet très-étroit sur le boni de sa partie 
thoracîque, laquelle, formée de cinq anneaux peu distincts, 
est à peine séparée de la parlie abdominale, a sept anneaux. 
Six rangées de petits tubercules mousses se détachent en très- 
légère saillie sur les segments thoraciques et se trouvent à 
peine marqués sur les segments abdominaux. La tète est tou- 
jours cachée, sur la saillie antérieure du corselet, les antennes 
presque toujours rabattues; l'abdomen souvent court et con- 
tracté s'allonge plus ou moins lors de la ponte et laisse voir 
par transparence un ou deux, rarement trois œufs arrivés à 
maturité plus ou moins complète. L'œuf d'abord d'un jaune 
clair et vif, tourne souvent au jaune grisâtre et terne. 

Maintenant qne nous connaissons le Phylloxéra Vastatrix 
dans sa forme, examinons comment il vil. 

Le Phylloxéra Vastatrix est un des aphidiens à vie souter- 
raine; il est lucifuge à l'état aptère; il se fixe exclusivement 
sur les racines de la vigne ; là , il absorbe la sève du végéta! 
et sous l'action de sa piqûre, se déterminent des excrois- 
sances , des hypertrophies , des nodosités caractéristiques sur 
les radicelles qui causent ensuite la mort de la plante. 

Dès qu'un cep est épuisé, la colonie de Phylloxéra qui en a 
fait sa proie, l'abandonne comme tous les parasites abandon- 
nent les cadavres pour se porter sur des êtres vivants. Mais 
comment ces milliers d'insectes passent-ils en si grand 
nombre du cep qu'ils viennent de détruire sur une nouvelle 
victime? 

Pour nous en rendre comple, jetons d'abord un coup-d'œil 
sur le mode de reproduction du genre Phylloxéra. Sa repro- 
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duction très-rapide , ainsi que celle de la famille d'insectes à 
laquelle il appartient , présente un fait très-curieux, qui lit 
longtemps considérer cette famille d'insectes comme herma- 
phrodite. Lesfemelles ayant été accouplées une fois, cette pre- 
mière freondation se perpétue, ainsi que l'ont démontré les 
expériences de M. Bonnet, dans les neuf, dix ou onze géné- 
rations qui ont lieu durant un an. Les mâles apparaissent 
vers la fin de l'été , fécondent les femelles qui ne tardent 
pas à pondre ; leurs œufs passent l'hiver , éclosent au prin- 
temps et donnent naissance à des larves femelles qui gros- 
sissent ensuite comme celles des autres hémiptères et qui, 
phénomène unique dans le reste du règne animal, donnent 
sans aucun accouplement de nombreux sujets , tous femelles 
et aptères comme leurs mères et qui donneront de la même 
façon, successivement, neuf à onze fois naissance à de nou- 
velles générations femelles. Ce n'est que vers la fin de L'été 
que l'on voit une génération ailée composée de mâles et de 
femelles. 

On suppose que c'est à ce moment que les colonies changent 
de place ou de contrée; cette dernière génération étant sus- 
ceptible de voler ou plutôt de se laisser emporter par Ig 
vent. 

On suppose aussi que ces pucerons se répandent de proche 
en proche, par la surface de la terre, grâce à l'obscurité elâ La 
fraîcheur de la nuit, puis le long des fissures de l'écorce des 
racines jusqu'à leurs extrémités. 

Maintenant on se fera une idée de la rapidité avec laquelle 
s'opère la multiplication de ce puceron lorsqu'on saura qu'une 
femelle produit environ 90 larves. À la seconde génération, 
ces 90 larves donnent naissance a S. 100 sujets qui sont quel- 
ques jours après représentés par 729,000 nouveaux sujets , et 
ainsi de suite jusqu'à la onzième génération, de façon qu'une 
seule femelle peut être, au bout d'un an, la souche d'un 
quinlillon d'individus. D'après M. Planchon, chaque femelle 
ne produirait qu'une trentaine de jeunes sujets, ce qui ne 
donne pas un chiffre moindre de deux quatrillons pour le 
nombre de sujets dont peut être la source, au bout d'un an, 
une seule femelle. 

Heureusement ces pucerons doivent avoir différents insectes 
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carnassiers qui leur font la guerre et qui les détruisent par 
myriailos. M. Lichtenstein pencherait fort à croire que c'est 
le manque d'équilibre entre le développement du Phylloxéra 
Vastatrix et de sesinsectes ennemis, qui lui a permis d'agir 
sur la vigne, comme il ne lui avait pas élé possible de le faire 
encore. Il ne resterait donc qu'à reconnaître ces insectes pour 
chercher à faciliter leur développement, et à rétablir l'équi- 
libre. 

Pendant trois ou quatre jours après leur éclosion, ces jeunes 
insectes, dit M, Planchon, sont à l'état vagabond, ils vont er- 
rant ça et là à la recherche d'un lieu favorable pour se lixer. 
Après un temps variable de vie errante, ils s'arrêtent sur un 
point déterminé. C'est le plus souvent dans une fissure de l'é- 
corcc d'une racine d'où leur trompe puisse aisément plonger 
dans les cellules de la couche génératrice, c'est-à-dire d'un 
tissu jeune, à cellules pleines de suc. A l'état jeune ces puce- 
rons n'ont pas d'ailes. C'est plusieurs jours après leur nais- 
sance qu'un certain nombre d'eutr'eux se montrent à l'état 
ailé. 

Maintenant, si, comme la plupart des observations nous 
portent à le croire, le puceron est la cause du mal ou tout au 
moins Tapent principal de destruction; quelle digue opposeru- 
t-on au torrent dévastateur qui menace d'envahir tous nos 
vignobles, ou plutôt de quellé façon extermiuera-t-on ces 
cohortes innombrables d'insectes ampélophagos qui, venant 
on ne sait d'où, répandent la mort partout où ils s'arrêtent en 
nombre. 

Là, est la grande question à laquelle travaillent plusieurs 
des principales sociétés agricoles et viticoles de France. 

Xous mentionnerons, sans pouvoir, faute de place, les 
indiquer dans tous leurs détails, les nombreuses expériences 
laites à Roclict en juillet 1868, par la commission de la 
Société centrale d'agriculture de l'Hérault. 

Ces expériences furent dirigées vers deux buts : 1° connaî- 
tre l'influence des différentes substances, dont l'emploi était 
proposé, sur la végétation de la vigne ; 2" étudier l'action plus 
ou moins funeste de ces différentes substances, sur le puce- 
ron clans les conditions où il se trouve sur les racines de la 
vigne. 

5b. 
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Parmi les nombreuses substances essayées les suivantes 
furent reconnues comme ayant une action plus favorable que 
nuisible, sur la végétation de la vigne; et voici, avec toutes 
les réserves qu'elles comportent, les expériences faites, d'après 
les conseils de la commission, sur le domaine de Lancieux 
'commune de Gigondàs), où la maladie avait une certaine in- 
tensité. 

Préalablement déchaussées, les souches reçurent le 16 août 
les substances supposées médicamentrices. Deux heures après 
une pluie assez abondante, arrivait à point nommé, pour en- 
traîner jusqu'aux racines, les produits versés aux pieds de la 
souche. 

1° Une série de dix souches traitées par la chaux vive, de- 
puis 100 grammes jusqu'à un kilog. ; — Examinés quelques 
jours après : ta plus grande partie des pucerons sont morts, 
succès complet, expériences à refaire ; 

2° Moutarde en poudre, 2r> grammes par souche : — Action 
douteuse, ainsi que celles du tourteau de colza, de l'acide ar- 
sénieux et l'huile de pétrole; 

> Acide pbénique liquide, 5 à 10 grammes par souche, 
dans 5 litres d'eau : — Soucbc intacte; pucerons tous tués. Ce 
moyen, peu pratique aurait dit-on, l'inconvénient de nuire à 
la fécondité du sol où serait répandu l'acide phénique; 

4° Coaltar ou goudron de houille, 200 grammes par sou- 
che : — Souche intacte; pucerons tous morts. 

Ce dernier moyen parait être un de ceux qui présentent le 
plus d'avantages, en ce qu'il est plus pratique et à cause 
du prix modéré du coaltar, des moins grandes difficultés que 
présente jon emploi en badigeon au pied des souches déchaus- 
sées, à cause de son action continue et diffusible et de l'effet 
qu'il peut produire à distance sur les insectes. 

Maintenant, il faut remarquer que le coaltar doit èlre em- 
ployé avec une certaine mesure. Quoique il ne soit pas sérieu- 
sement nuisible à la végétation de la vigne, quelques person- 
nes proposent à la place du coaltar pur. mis en badigeon au 
pied de la souche, de la terre coaltarée, à 2 ou à 3 p. 100 environ 
(en poids}. Quelques poignées de ce mélange, enterrées au 
pied de la souche, atteindraient les insectes qui s'y rendent 
après avoir détruit les radicelles, et la vapeur diffusible du 
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coaltar lus atteindrait même probablement jusqu'aux radicelles 
elles-mêmes. 

Quelques personnes ont prétendu que le chlorure de sodium 
(sel-marin) pouvait avoir une action funeste sur le Phylloxéra; 
car on a remarqué que des vignes complantées dans d'anciens 
marais-salants, n'ont pas présenté le moindre cas de maladie. 
M. Mares a émis à la Société d'Agriculture de Bordeaux, le 
17 juillet, l'opinion que le soufre en poudre, très divisé, mêlé 
au fumier et employé en fumure, appliqué sur toute la sur- 
face du sol, serait un moyen capable de donner des résultats 
favorables; il s'explique de la manière suivante. Le contact du 
soufre et des matières organiques du fumier donne lieu à une 
production à peu près constante d'hydrogène sulfuré, poison 
puissant qui provoque la mort des animaux qui en subissent 
l'influence et en même temps développe la végétation de la 
vigne à la manière des engrais. Ce traitement qui serait si- 
multanément insecticide et cultural, nous semble un des plus 
rationnels, des plus pratiques, enfin un des meilleurs de ceux 
qui ont été proposés; que chacun essaie sur une petite échelle, 
et tienne bonne note de tous les résultats obtenus ainsi que 
des conditions dans lesquelles on aura fait les expériences. 

Plusieurs autres substances solides ou liquides ont été em- 
ployées sans succès suffisant, nous citerons entr'autres : l'acide 
arsénique, l'arsénite de soude, les sulfures de calcium et de 
carbone, les eaux ammoniacales, les builes de gaz et de pé- 
trole, la naphtaline, le savon noir, les décoctions de staphysai- 
gre, les sulfates de fer, de chaux, les cendres, etc., etc. 

En résumé, rien ne peut être présenté comme le remède 
efficace et pratique contre le nouveau mal , le champ des 
expériences et des observations reste vaste, puisque l'on 
discute encore sur les questions de savoir quel est le vrai 
principe et la cause réelle du mal. 

Nous conseillerons aussi d'essayer l'emploi des sulfures de 
potassium et de sodium en dissolution dans la proportion 
d'un kilog. pour 1,000 litres d'eau. 

Après avoir légèrement déchaussé le pied de vigne, pour y 
préparer un trou, qui retiendra l'eau autour de lui, un arro- 
soir de cette dissolution, jeté à chaque cep, conduira certaine- 
ment jusqu'à la racine un remède efficace auquei ne résistera 
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pas le puceron, et dont la racine ne pourra se trouver incom- 
modée. On reconnaîtra que la dissolution est assez forte, 
lorsque l'eau sera d'un blanc laiteux ; arrivée au jaune-rouge 
elle serait trop forte. 

Ce moyen est simple et économique vu le prix minime de 
ces sulfures. 

Nous serons reconnaissant à toutes les personnes qui vou- 
dront bien, dans l'intérêt général, nous faire part des progrès 
du mal dans leurs vignobles, des essais tentés par elles poul- 
ie combattre, ainsi que des résultats obtenus. 

Nous prendrons bonne note de tous ces renseignements pour 
en tenir compte dans le nouveau travail que nous publierons 
postérieurement sur cette même question. 



L'ETISIE DE LA VIGNE DANS LA GIRONDE 



C'est dans la commune de Floirac, située au sud-est de 
Bordeaux, qu'ont été observés les ravages d'une nouvelle 
maladie de la vigne, qui présente les mômes symptômes , les 
mêmes résultats et la même cause que celle qui dévaste les 
vignobles du sud-est de la France. 

Dans le but d'étudier ce nouveau fléau une commission, 
présidée par M. le comte de la Vergne, a été nommée parla 
Société d'Agriculture de la Gironde. Les vignes qu'elle a 
observées, situées dans la propriété de M. C...., — présentent 
depuis quatre ans des pieds atteints de la nouvelle maladie, 
qu. a fait ebaque année, dcpu's sa première apparition, des 
progrès de plus en plus considérables. 

C'est au printemps de 1869 que le mal a pris des propor- 
tions qui ont attiré le 11 juin la commission sus-nommée sur 
les lieux du désastre , où elle n'a pas,tardé a reconnaître tous 
les symptômes du mal déjà observé en Provence , ainsi que 
l'insecte parasite qui le provoque. Le 17 juillet la commission 
nommée par la Société Centrale d'Agriculture de France par- 
courait le même vignoble et confirmait les observations pré- 
cédentes ainsi que les motifs de craintes graves qu'elles doi- 
vent suggérer aux viticulteurs girondins. 
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Situées dans une excellente terre de palus, égoutée et 
nivelée partout où riiumidité serait ù craindre, la plupart des 
vignes âgées de trois à six ans sont taillées cri cordon et 
plantées à deux mètres de distance en tous sens. L'espace de 
terrain compris entre les rangs, travaillé à la charrue, est 
cultivé en céréales comme dans la plupart des vignes de palus 
des communes voisines où la maladie n'a pas encore apparu. 
Les vieilles vignes, travaillées à bras et taillées selon l'an- 
cienne méthode, sont moins malades que les jeunes, ayant à 
opposer au mal plus de force que ces dernières ; néanmoins 
plusieurs pieds sont morts ou près de mourir, et tout Lit 
supposer que le puceron est sur toutes les racines ou il accom- 
plit son œuvre de destruction plus ou moins rapidement. 

Tous les cépages sont à peu près également atteints. 

Nous ne décrirons pas les symptômes de la maladie à 
Floirac, car ils sont absolument les mêmes que ceux que 
nous avons indiqués précédemment. 

Au moment où nous écrivons ces lignes, les symptômes 
extérieurs du nouveau mal se montrent dans les palus de 
Floirac, sur un terrain d'environ six kilomètres, du Nord au 
Sud, et de un à deux kilomètres, de l'Est à l'Ouest. De plus, 
nous venons d'apprendre que quelques pieds malades vien- 
nent d'être observés à dix kilomètres au nord-est de Floirac, 
dans la commune de Saint-Loubès, ainsi que dans la commune 
de Montussan, et aux environs de Bergerac. 

Tout fait donc craindre, quand on observe la façon dont le 
mal a progressé en Provence, qu'il se trouve actuellement 
dans la Gironde à l'état latent dans une foule de vignobles où 
la vigne parait encore très-vigoureuse , et que si l'on n'arrive à 
trouver un moyen pratique d'enrayer le mal en détruisant 
les pucerons qui le provoquent, d'ici à deux ou trois ans, 
tous les vignobles du département soient envahis et ne 
présentent bientôt plus, sur une terre inculte et abandonnée 
aux mauvaises herbes, que du bois mort à arracher. 
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Sous ce titre, M. Auguste Petit Lafitte, professeur d'agricul- 
ture du département de la Gironde, a publié un des ouvrages 
les plus remarquables qui ait paru en 1808 sur la viticulture. 

Ce livre, résultat de consciencieuses études, de nombreuses 
et longues observations , présente un intérêt aussi grand pour 
le viticulteur de la Bourgogne, de la Champagne , de l'Alsace, 
du midi de la France ou de l'étranger que pour celui de la 
Gironde, car l'auteur y donne avec l'exposé et les raisons 
des diverses cultures usitées dans le département, des 
observations profondes, concises et pratiques sur la nature , 
la physiologie et l'hygiène de la vigne en général ; observa- 
tions applicables à tous les vignobles. 

La première partie de ce remarquable ouvrage, traite de 
l'établissement du vignoble et du choix de son emplacement ; 
la seconde, des travaux annuels et réguliers du vignoble; 
la troisième, des circonstances diverses qui peuvent nuire a 
la vigne durant le cours de sa végétation ; et la quatrième, 
de la vigne dans la dernière période de sa végétation annuelle. 

Cet ouvrage imprimé avec luxe par J. Claye , est orné de 75 
gravures sur bois, parmi lesquelles nous avons extrait les 
deux dessins ci-dessous. 

Ajoutons que M. Petit Lafitte prépare 
une suite à ce remarquable et utile ou- 
vrage, elle traitera de la vigne au point 
de vue de L'histoire naturelle, de la mé- 





La vijme dans les palus , ... 

et sur les cites. La v 1? ne dans le MMoc. 

téorologie, de la botanique, de la physiologie végétale. 



(I). 1 vol. gr. in-8 orné de 75 vignettes sur bois, pris 12 fr.; à 
Bordeaux , chez Feret et fils, 15 , cours de l'Intendance. 



LA VIGNE DANS l.E BORDELAIS 87 

enfin , tic l'histoire de la vigne en général , mais surtout dans 
le Bordelais. 



LA VIGNE ET LES VINS A L'ÉTRANGER 

La France produit une grande variété de vins, qui suffit à 
garnir un riche caveau ; cependant, sans quelques vins étran- 
gers, un vrai caveau de gourmet ne sera pas complet. Plu- 
sieurs nations voisines de la France, produisent des vins 
tout différents des nôtres, possédant souvent de grandes 
qualités. 

Et pourtant combien de buveurs, même gourmets, n'ont pas 
dans leur caveau quelques bouteilles de vins étrangers et ne 
les connaissent que peu ou mal. 

Nous nous proposons donc de donner aux lecteurs de notre 
almanach, une suite de monographies complètes sur les grands 
vins de chaque nation. Nous commencerons, cette année, par 
en donner un rapide aperçu, et dans les années suivantes se 
trouveront les monographies détaillées 

Espagne. — Après la France, le pays le plus favorisé sous 
le rapport vinit'ère, est à coup sûr l'Espagne; son sol et son 
climat sont on ne peut pas plus favorables à la vigne, dont 
les produits succulents et abondants seraient la source d'une 
richesse considérable, si des soins mieux entendus étaient ap- 
portés à la viticulture et surtout à la vinification. 

Malheureusement l'esprit de routine qui jusqu'il présent a 
tout dominé en Espagne, y a arrêté les nombreux progrès qui 
y sont nécessaires. Espérons que les changements qui s'y sont 
opérés depuis quelques mois, amèneront les progrès si utiles 
dans cette branche de leur agriculture et de leur industrie. 

Les vins blancs, seuls, ont un mérite réel et une grande cé- 
lébrité ; tout le monde connaît ou plutôt a entendu parler des 
vins de Xérès, de Malaga, Muscat, Malvoisie, Alicante; les 
vins rouges communs, colorés, lourds et grossiers, som en 
partie expédiés vers les pays du nord, surtout en Angleterre, 
en- Hollande et en Russie, le reste est consommé dans le pays 
ou converti en eaux-dc-vic. 
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Occupons-nous d'abord des vins de liqueur, qui sont 
consommés en France, et qui doivent figurer dans la cave du 
buveur. 

Le vin de Malaga se divise en trois sortes bien distinctes : 
I" le vin blanc doux coloré, qui est le plus généralement 
connu en France; 2° le vin blanc doux ou lagrana, con- 
sommé sur place ; 3° le vin blanc sec dit Malaga-Xérès, ex- 
porté surtout en Amérique. 

La production moyenne de ces trois sortes de vins s'élève 
à environ 1,000,000 d'arobes (158,500 lioct.). 

On cultive à Malaga sur une grande échelle les plants de 
Muscatel, dont on Tait les posas ou raisins secs, exportés dans 
tous les pays. 

Les vins d'Alicante très -estimés, se divisent en deux 
catégories : les vins blancs et ceux connus sous le nom de 
tinto. 

Les vins de Rota en Andalousie appelés tintilla. 

Viennent ensuite, en seconde ligne, les vins Muscats de Fuen- 
taral dans la Nouvelle-Castille, lu Malvoisie de Pollenzia dans 
l'île Mayorque. 

Parmi les vins moelleux, récoltés en Espagne, nous cite- 
rons : Les vins dits de Rancio que l'on récolte dans la Na- 
varre et qui prennent beaucoup de valeur en vieillissant: 
ceux de Grcnaelie en Aragon : le Yino-Scco de Xérès et de 
Paxaret en Andalousie. 

Une foule d'autres vins de la Catalogne, de la Yieille-Cas- 
tillc, de l'Estrainadure et de la Province de Valence, pourraient 
être cités, nous nous en occuperons dans notre étude spéciale 
sur les vins Espagnols. 

Les mesures généralement en usage pour la vente des vins 
sont : le cantaro (1 1 litres), Yarobe (15 litres), la careja (152 li- 
tres), la botta ou pipa, (472 à 480 litres). Nous ferons remarquer 
que l'estimation de la contenance de ces différentes mesures 
espagnoles ne peut être indiquée qu'approximativement, parce 
que suivant les provinces, la même mesure offre des différen- 
ces de capacité. 

Portugal. — Ce pays, comme l'Espagne, est aussi arriére 
dans la viticulture et la vinification que son sol est heureu- 
sement doué au point de vue vinifère; néanmoins le Portugal 
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produit quelques vins remarquables, tels que ceux du Douro 
et de Porto. L'exportation de ce dernier se fait sur une grande 
échelle, car elle rapporte au Gouvernement plusde 3,000,000 fr. 
de droits de douane, chaque pipe payant un droit de 75 fr. 

Le vin de Porto est un des plus toniques des vins de li- 
queur. 

Les vins de Barradat, récoltas aux environs de Coïmbre, 
sont aussi comptés au nombre des meilleurs vins de Portugal 
ils ont beaucoup de rapport avec les vins de Hivesaltes on 
France. Nous citerons ensuite, les vins de l'Estramadure , 
parmi lesquels les meilleurs sont : le Lavradio, le Carcavellos, 
le Termo de Lisboa, le Torres Novas, le Torrcs Yedras et l'A- 
lemquer. Les vins de Portugal, sont généralement exportés 
en Angleterre, aux États-Unis d'Amérique et au Brésil. 

La mesure généralement employée est la pipa, 480 litres. 

La production des vins en Portugal a considérablement di- 
minué depuis l'oïdium, elle n'atteint qu'une moyenne d'envi- 
ron 250,000 pipes. 

Une partie des vignes, cultivées auprès des arbres, grimpent 
à leur sommet sans qu'on les soigne et ne produisent que des 
vins très-médiocres. 

Les vignes basses cultivées avec plus de soins produisent 
des vins rouges généreux et droits de goût. 

Aux vins de Portugal, nous ajouterons le vin de Madère, 
(l'île de Madère est une colonie Portugaise) qui jouit d'une 
grande réputation bien méritée, et va dans le monde entier. 
On distingue le Madère sec et la Malvoisie de Madère. 

Nous retrouverons ces vins à l'article des vins d'Afrique. 

Allemagne. — Autant, les soins que réclament la culture 
de la vigne et la vinification sont généralement négligés en 
Espagne et en Portugal, autant ils sont complets et bien en- 
tendus en Allemagne. 

Les vins rouges allemands, généralement assez bons, ne sont 
cependant pas assez remarquables pour être exportés, ses 
vins blancs récoltés sur les bords du Rhin, sont au contraire 
expédiés dans toutes les parties du monde, ils sont fins et 
capiteux et possèdent une belle couleur dorée. 

Après le Johannisberg, dont la réputation est beaucoup plus 
universelle que sa consommation, car son prix varie de 30 à 
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50 fr. ta bouteille et il s'en récolte peu, nous citerons parmi 
les vins les plus remarquables des bords du Rhin : le Rilde- 
sheim, le Steimbérg, le Grafleriheim, llAsmanbauser, le Ho- 
clicimer, le Licbfrauenmilch. 

Les mesures en usage pour les vins sont : le viertel (6 lit.) ; 
Yohm (156 litres), la tonne (958 litres). 

Autriche. — L'Autriche contient une étendue considérable 
de terrains consacrés à la vigne, qui produisent environ 
21 millions d'hectolitres. Ses vins se divisent en trois catégo- 
ries : 

1" Ceux de l'Autriche proprement dite récoltés dans la Mo- 
ravie, la Styrie et le Tyrol. Dans ces contrées, la vigne est gé- 
néralement mal cultivée, la vinification faite dans de mauvai- 
ses conditions, de façon que les vins de la Moravie et de la 
Styrie surtout, ont un goût acide très-prononcé. Du reste ce 
goût plait dit-on aux Autrichiens ; les vins de Tyrol ont quel- 
que rapport avec les vins Italiens; 

2° Les vins de Hongrie. Ces vins, généralement très-bons, ont 
une grande réputation et nous trouvons à leur tète le célèbre 
Tokay, qui n'entre presque pas dans le commerce et dont le 
nom pare toujours les excellents vins d'Ausbrug, qui se ven- 
dent jusqu'à 2,000 fr. l'hectolitre. Après le. Tokay nous cite- 
rons les vins remarquables de Synnes, le ftfonecher, le Nefzmi- 
ler et l'Ût'ner. La Hongrie produit une moyenne de 1G millions 
d'hectolitres par an. La plus grande partie de ses vins sont 
consommés en Autriche ; 

3° Les vins de Bohème. Les vignobles de Bohème générale- 
ment composés de cépages français assez bien cultivés, pro- 
duisent des vins ayant beaucoup d'analogie avec les nôtres. 

Les mesures en usage pour le commerce des vins en Autri- 
che sont : le Maas qui équivaut à 1 litre 42 cent.. VEymcr qui 
égale 50 litres 80 cent, et le Fader qui contient 1,777 litres. 

Italie. — Comme l'Espagne et le Portugal, l'Italie est un 
des pays de l'Europe les mieux favorisés de la nature pour la 
culture de la vigne, et les Italiens, comme les Espagnols, mon- 
trent généralement une ignorance et une insouciance déplo- 
rables pour tirer parti des sources de richesses que la nature 
a mises sous leurs mains. 

Néanmoins, l'Italie produit quelques vins célèbres, et tout 
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le monde connait de nom le vignoble i'Albano aux environs 
de Rome, et celui de Lacryma-Christi situé sur les flancs du 
Vésuve; les vins de ces deux petits vignobles sont rarement 
mis dans le commerce. En Sicile, nous trouvons le fameux 
crû de Marsala, exploité par des Anglais; ce vin, sec, ner- 
veux et parfumé, a quelque analogie avec le Madère, il est 
tantôt blanc, tantôt rosé; citons encore les excellents vins 
de Syracuse, entr'autres les Muscats. 

Les anciens ducbés produisent environ deux millions d'hec- 
tolitres, parmi lesquels on remarque les très-bons vins de 
liqueur de Toscane. L'ancien Piémont contient quelques vigno- 
bles, qui. produisent des vins présentant quelque analogie 
avec les Muscats et les Malvoisies. 

Enfin l'île de Sardaigne, dont le sol est très-favorable à la 
vigne, produit beaucoup de vins de liqueur exportés dans 
des dames-jeannes contenant 25 litres, environ. 

Les mesures généralement employées en Italie pour la vente 
des vins, sont le baril de il litres pour les vins du pays, et 
de 37 litres pour les vins étrangers. 

Les vins ordinaires, mis dans de plus grands vaisseaux, ne 
s'exportent pas. 

Suisse. — La vigne cultivée dans presque tous les cantons 
de la Suisse , produit des vins rouges et des vins blancs géné- 
ralement très-agréables, mais ne donnant pas lieu à un 
commerce (l'exportation , laissant au contraire la place à une 
assez grande consommation des vins lins français. Les vins 
rouges de la Suisse allemande sont généralement les plus 
estimés. 

Les mesures usitées pour la vente des vins, varient de nom 
et de capacité presque dans chaque canton , les plus usitées 
sont : le maas (1 litre 10); Vcymcr 'M 1- 80); l'ohm (50 L); le 
char (127 1.;: la saum (150 1.) ; le muid (358 1.); le fût 
(659 litres). 

Grèce, — La Grèce est encore un pays où le vin serait une 
source considérable de fortune, si la culture de la vigne et la 
vinification étaient partout bien entendues. Là, comme en 
Italie et en Espagne, il n'en est pas ainsi, et la plupart des 
vins ordinaires, destinés à la consommation journalière, ont 
mauvais goût et tournent à l'aigre au bout de quelques mois. 
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Les vins de liqueur sont les seuls remarquables , ils sont 
faits avec des raisins rouges qu'on laisse huit jours sécher au 
soleil , et auxquels on ajoute des raisins blancs ayant l'odeur 
du noyau de pèche. Ces vins assez recherchés sont en grande 
partie expédiés en Russie , le plus célèbre est celui de Mal- 
voisie. 

Les mesures usitées en Grèce sont : Le bocal (2 1.) ; le baril 
(48 litres). Les droits d'exportation sont de G p. 100 ad valorem. 

Russie. — La culture de la vigne a pris depuis quelques 
années une assez grande importance dans le midi de la 
Hussic ; des plants Français, Allemands, Italiens et Espagnols 
y ont été importés et y sont cultivés avec des soins intelli- 
gents, de façon que la production des vins a dépassé en 
Crimée, seulement, 30,000 hectolitres, année moyenne. 

Le vin y est assez bon , et on fabrique déjà depuis plusieurs 
années à Sudag et à Koos des vins de liqueur et des vins 
blancs mousseux. 

Asie. — Ici la loi du Koran a bien amoindri la culture 
de la vigne , et les pays qui furent autrefois célèbres par 
l'excellence de leurs vins renommés, et qui furent mémo 
le berceau de La viticulture en sont réduits au commerce des 
raisins secs; nous ne pouvons citer que les crûs de Chypre 
et de Schiraz, ce dernier fournit de 10 à 50 000 hectolitres 
d'un vin blanc moelleux et parfumé rappelant un peu le 
Madère sec. 

En Perse, la culture de la vigne est un privilège accordé 
par le roi à quelques seigneurs ou à des compagnies de négo- 
ciants Européens auxquels ou taxe la production. 

Nous extrayons du livre de M. Jullien le passage suivant . 
relatif à La vinification dans ces coutrées : 

« On jette les raisins dans une cuve dont le fond est percé 
d'une infinité de trous. On le foule avec les pieds ; le jus qui 
tombe dans une autre cuve placée sous la première, est 
aussitôt versé dans des urnes de terre, hautes de quatre pieds, 
où on le laisse fermenter. Elles ont la forme d'un œuf et con- 
tiennent de 250 jusqu'à 300 litres. Ces vases sont vernissés à 
l'intérieur ou enduits d'une composition faite avec de. la 
graisse de mouton purifiée; on les place dans des caves 
froides et on les y enterre. 
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r Lorsqu'on veut transporter le vin, on le met dans des bou- 
teilles de verre couvertes de nattes, que l'on Louche avec un 
morceau de bois rond entouré de coton et de laine ; on trempe 
ensuite le col do la bouteille clans le goudron , sur lequel on 
applique un morceau de toile de coton que l'on assure avec 
un cordon et que l'on trempe de nouveau dans le goudron. 
Ces bouteilles contiennent depuis deux jusqu'à cinq litres de 
liqueur; elles sont complètement sphériques, comme les 
matras employés en chimie, et ont ordinairement un long 
col. On les transporte clans toute la Perse, aux Indes et jus- 
qu'à la Chine et au Japon par caisses de dix bouteilles. » 

Afrique. — L'immense étendue de terrain que contient 
l'Afrique ne présente que de. rares vignobles Les principaux 
sont : ceux du Cap, des iles Canaries et de l'île Madère. Le Cap 
offre des vignobles situés dans des palus, dont les vins sont 
communs, et d'autres situés sur des terrains pierreux, dont 
les vins sont fins et délicats. C'est parmi ces vignobles que se 
récolte le célèbre Vin de Constance, le premier des vins de 
liqueur, dont il n'est pas récolté plus de 1,000 hectolitres dans 
les meilleures années et qu'il est par conséquent donné à peu 
de personnes de goûter. 

Les iles Canaries produisent des vins de liqueur très-estimes 
plusieurs d'entre eux ressemblent beaucoup au vin de Madère. 
Ces vins sont plus connus sous le nom de vins de Tenerifle. 
île principale des Canaries, et sont le plus souvent servis sous 
l'étiquette de vins do Madère. 

L'île de Madère dont les produits sont connus d'un bout du 
monde à l'autre donne des vins de liqueur et des vins secs, 
Parmi les premiers nous citerons le vin de Malvoisie qui se paie 
environ 1,500 fr. la pipe de 415 litres, pris dans l'île. L'île de 
Madère produit environ 150,000 hectolitres, dont laplusgrande 
partie s'expédie en Amérique, en Angleterre et aux Indes. . 

Amérique. — La viticulture fait, depuis un demi-siècle, 
de tels progrès en Amérique, que nos lecteurs nous sauront 
gré de nous étendre un peu au sujet du nouveau continent, 
et de leur donner une histoire succinte des procédés de la 
culture de la vigne en Amérique. 

Nous cédons la parole à une plume plus autorisée que la 
notre , qui a étudié cette matière d'une façon toute spéciale. 
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« Les États-Unis se couvrent depuis quelques années de vi- 
gnobles ; des districts qui, par leur étendue seraient des 
royaumes en Europe tels que la Caroline du Nord et du Sud, 
le Tennessee, la Géorgie, la Floride, le Mississipi, PArkansas, 
le Missouri, la Viru' ime. l'Illiimis, l;i lVnsylvauie, l'état de 
Nev-Yorck , le Ilaui et le Bas Canada môme, quoique non 
compris dans l'Union et que l'on croyait impropres à cette 
culture, se couvrent de vignes en si grande quantité que les 
vins do Clair-House ont déjà de la célébrité comme qualité 
et quantité. Ajoutons à cette nomenclature les produits de la 
Californie déjà si réputés, notamment ceux de San-José et de 
Los Angeles. Un comprendra que ces masses de vins, bons ou 
mauvais , se consomment au détriment de ceux de la France, 
il faut donc compter avec ces produits, il le faut d'autant 
plus, que nous voyons depuis quelques années nos liquides 
repoussés de ce marché par des droits excessifs; nos trois-six 
n'y sont admis qu'en payant 1,117 fr. par hectolitre , c'est-à- 
dire plus de douze fois leur valeur, nos eaux-de-vie 107 fr. 
par hecto , nos vins 117 fr. Évidemment un tel tarif n'a pour 
but que de protéger la viticulture, américaine que nous criti- 
quons; mais critiquer les efforts de ces habiles rivaux n'arrête 
rien, ne prouve, rien , nos produits restent chez nous. 

Les vignes asiatiques n'ont pas pu réussir dans l'Amérique 
du Nord, ce n'est que depuis qu'on s'est mis à cultiver les 
vignes indigènes que l'on a eu des succès , et chose qui nous 
surprendra, on en obtient des Cognacs excellents, des Cham- 
paffncs non sans mérite et des vins de toutes sortes. Ces vi- 
gnes ont été introduites en Europe depuis peu d'années; elles 
sont mal connues et dès-lors mal jugées, on n'y a guère envoyé 
que le genre Labrusca, celui dont le fruit, par son goût de 
cassis excite la répulsion de nos vignerons englobant ainsi le 
connu et l'inconnu. 

Les principaux types des vignes américaines sont : 

Le Labrusca; 

Le Œcstivalis (le meilleur); 
Le Rotundifolia; 
Les Hybrides ou Métis. 

Nous passerons légèrement sur les vignes originaires du 
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Texas, qui ont pourtant du mérite, tels que le Mustang, le 
Potvack, elles sont encore trop peu cultivées. 

Parmi le genre Labrusca, nous recommandons le fffflt- 
Fovt-Pvolific , très-fécond, riche en couleur, mûrissant vite, 
et l'Isabelle, seulement nous dirons que si L'on veut éviter ce. 
goût framboisé qui déplaît, il faut expulser la pulpe de la 
cuve et n'y mettre que le jus et quelques râpes. 

Si l'on ne prend pas cette précaution, il ne faut avoir de 
ces ceps que pour un cinquième dans un vignoble , à moins 
que l'on ne veuille se servir des souches pour les greffer avec 
nos cépages; leur merveilleuse rusticité étant précieuse à 
plus d'un titre, même sous les latitudes froides où la vigne 
vient ù peine et dans les terrains très-humides, comme clans 
ceux très-secs, car ils s'accommodent de tout. 

Dans ce type, nous recommanderons le Delawarre, qui 
mûrit dans les premiers jours de septembre ; quand il est 
bien mûr, c'est un raisin exquis pour la table, son vin est 
généreux et léger, on en fait en Amérique d'excellent Cham- 
pagne; en le mélangeant avec le Warrrn et le Clinton, il 
imite le Bordeaux. 

Le genre Œstivalis, dont il n'y a qu'une ou deux espèces 
en Europe, est, sans contredit , le meilleur. Son fruit n'a 
nullement le goût reproché à Ylsabelle , il est ahondant , vi- 
goureux. La Pauline est en outre lion pour la table ; jusqu'à 
présent, il a lutté avec avantage contre 1'Oïdktm, et depuis 
deux ans, entouré de vignes niées par la nouvelle maladie im- 
portée de Provence, pas un pied n'a succombé. Parmi ce 
groupe , nous recommanderons comme raisins à vin le Tac- 
quez, le Warrrn, le Linoir , le Long , le Clinton et la Pan- 
line. 

Le genre Rolundifolia ne mérite aucun éloge, du moins en 
Europe , le Hlack-Bullacc et le Scupernong sont les plus im- 
portants de cette espèce. 

Les Hybrides , obtenus par les Américains sont nombreux , 
par le mélange du pollen des diverses espèces entr'elles, on 
a créé le Maxalavney, la Clam et VÊmîlie qui ont quelque 
mérite. 

Le Texas compte, nous l'avons dit, parmi ses cépages les 
plus productifs, le Mustang et le Postoac'i qui étonnent le 
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voyageur par leur couleur et leur prodigieuse production . 
nous n'avons que le deuxième de ces cépages ; mais par une 
bizarrerie rare, c'est un spécimen mâle qui ne donne que des 
fleurs et pas de fruit, une végétation superbe et un feuillage 
charmant. 

Les vins faits en Europe avec les vignes du genre Labnisca, 
vieillissent plus vite que les nôtres, mélangés clans de sages 
proportions à nos produits , ils leur donnent une jolie cou- 
leur et un certain bouquet qui deviendrait désagréable si l'on 
en mettait trop. 

Le genre Œstivalis peut cuver indéfiniment avec nos rai- 
sins, et les vins n'ont aucune différence avec ceux obtenus de 
nos cépages ; on peut donc les multiplier à l'infini. 

C'est par millions de Crossettes que les compagnies alle- 
mandes plantent leurs vignes en Californie : voici une preuve 
de leurs progrès. En 1857 on nous demandait, par an, 1 5.000 
caisses de vin de Bordeaux pour la Californie, aujourd'hui 
seulement 2,000 à 2,500. 

La maison Sain-Semi et Koller vendait, à cette époque, 
2,000 caisses par mois, soit vins du pays , soit vins Français; 
depuis, plusieurs maisons se sont élevées, ce qui n'empêche 
pas ces Messieurs de vendre 0,000 caisses par mois de prove- 
nance des vignobles de Los Angeles. 

En ce qui concerne l'Australie , nous dirons que la pro- 
duction des vins y est fabuleuse, et que l'on frappe les nôtres 
d'un droit prohibitif de 83 fr. par heeto. » 

L. L. 
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LE CHAUFFAGE DES VINS 



Depuis quelques aimées, de nombreux travaux ont été faits 
sur les maladies du vin. MM. Pasteur, de Vergnêttç-Lamotte, 
Ladrey et beaucoup d'autres œnologues distingués ont publié 
des écrits remarquables sur cette matière. Plusieurs d'entr'eux 
ont proposé le chauffage des vins comme propre à favoriser 
sa conservation, ou à le débarrasser de certaines maladies, 
telles que : le tour, Vascessence, Vamer, etc. Le cadre res- 
treint de notre article ne nous permet pas d'exposer la polé- 
mique qui est résultée des derniers travaux très-remarquables 
de M. Pasteur à ce sujet. Nous constaterons seulement un fait 
généralement reconnu depuis, c'est que : le chauffage modéré 
peut être utile et avantageux ù certains vins, surtout aux 
vins ordinaires. 

M. Appert, un des premiers, a pratiqué cette opération et 
depuis longtemps a publié les résultats qu'il a obtenus en 
chauffant des bouteilles de vin au bain-marie. La première 
édition de son excellent ouvrage intitulé : le Coiiservatew 
indique les résultats qu'on peut obtenir par le chauffage des 
vins, au point de vue de sa plus longue conservation en caves 
ou en voyage. Dans les éditions suivantes, il cite une expé- 
rience dans laquelle des vins qui ne supportent pas ordinaire- 
ment de longs voyages, furent envoyés en Amérique après 
avoir été chauffés, et en revinrent parfaitement conservés, 
même améliorés. 

Le principe du chauffage reconnu bon, il s'agissait de le 
rendre pratique pour de grandes masses de liquide et de 
trouver un appareil peu coûteux, susceptible de fonctionner 
avec des quantités plus ou moins grandes de vin, en le met- 
tant autant que possible à l'abri du contact de l'air. 

Nous croyons que l'appareil le meilleur qui ait été fabriqué 
jusqu'à ce jour, est celui de MM. Giret et Vinas, de Béziers. 
Nous en donnons ci-après le dessin extrait d'un excellent petit 
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volume, publié par ces messieurs l'an dernier (1). iNous recom- 
manderons ce volume, comme le meilleur résumé qui ait éL^ 




Élévslion et Coupe de l'appareil Givet et Vinas. 



(I) Le Chaujfarje des vins en vue de les conserve/', de les muter et 
de les vieillir, par Giret;et Vinas, 1' édition, un vol. in-18 jésus, 
à Bordeaux chez Feret et fils libraires, prix 1 fr. 25 c. 
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publié sur les récents travaux relatifs aux maladies des vins, 
ainsi que sur la théorie et les applications du chauffage des 
vins. 




Plan de l'appareil Giret et Vinaa. 

Nous ne pouvons mieux faire, que de présenter ici, à nos 
lecteurs, le dessin de ce précieux appareil et de les engager 
à en lire la description dans le volume cité plus haut. 



ANECDOTES 



Voici une ordonnance d'il y a tout juste aujourd'hui trois 
siècles , 1570 , qui prouve la moralité de ce bon vieux temps ; 
elle défend aux gens mariés d'aller au cabaret , sous peine 
du fouet. 

Nous transcrivons ce précieux document pour les dames 
qui penseront, comme nous, qu'une aussi sage mesure n'a 
pu être abrogée , et voudront , si elle est tombée en désué- 
tude, la remettre en vigueur. 

Nous copions textuellement le style administratif et la 
vieille orthographe : 

EST DÉFENDU A GENS MARIEZ D'ALLER A LA TAVEUSB 

« Pour les maux et inconvéniens notoires qui s'ensuivent 
de jour en jour, de ce que plusieurs Bourgeois de la présente 
Ville, et autre gens mariez délaissent leurs femmes, enfans et 
famille en voye de maudier , pour ne leur donner aliments, 
ensemble plusieurs gens de métier Artisans et antres vont 
aux Tavernes, dont plusieurs blasphèmes, jeux, querelles, 
meurtres , larcins, et autres plusieurs grands maux et inron- 
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véniens en sont avenus au très-grand préjudice et dommage 
de la chose publique, lesdits Sous-Maire et Jurats ont fait et 
font inhibitions et défenses aux Bourgeois et tous autres Ma- 
nans et Habitans en ladite Ville, mariez, d'aller boire et man- 
ger en Tavernes, Cabarets : et autres lieux publies, à peine 
du fouet, ou autre amende arbitraire. 

» Et à même peine que dessus, est défendu à toute manière 
de gens tenant Tavernes, Hôtelleries et Cabarets, de recevoir en 
leurs Hôtelleries, Tavernes, ou Cabarets, telle manière de 
Gens , sans toutes fois en ce comprendre les Forains , Étran- 
gers , et autres Gens allans et venans en ladite Ville. 

» Est défendu susdits Taverniers et à ceux qui vendent leur 
vin en Taverne , de tenir et souffrir ausdites Tavernes , au- 
cuns jeux de cartes , rampeaux , et autres prohibez , en- 
semble de tenir aucunes cartes, ni gens blasphémateurs, 
querellera , suspects, et vagabons, sur peine d'être privez, 
selon l'exigence du cas. - 

» Et seront tenus lesdits Taverniers et chacun d'eux payer 
à ladite Ville chacune année vingt sols bourdelois. 

» Ceux qui contreviendront ausdits Statuts, seront condam- 
nez . outre les peines susdites , en amendes arbitraires , selon 
que le cas le requerra. » 

C'est la bonne ville de Bordeaux qui jouissait, en 1570, 
d'une municipalité aussi prévoyante ; les ménages bordelais 
s'en trouvaient-ils mieux ? On pourrait en douter , quand on 
lit qu'à cette époque il était d'usage de dire des époux qui, 
au bout d'un an, ne s'étaient pas repenti d'être mariés, 
qu'ils avaient gagné la vigne du Pape-Clément. 



Un cheval était tombé par la trappe dans une cave : com- 
ment le tirer de là, disait chacun? On était fort embarrassé. 
Un ivrogne, passant par-là, leur dit ; Tirez-le en bouteilles. 



Un homme fort avare et très-bête possédait un fût d'excel- 
lent vin qu'il ne buvait pas, prétendant le laisser vieillir ; 
méfiant, il prenait maintes précautions et avait cacheté la 
bonde de sa barrique ; mais son valet avait fait un trou par- 
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dessous , buvait tout à son aise et rebouchait avec une che- 
ville. 

Le maître ayant décacheté et ouvert sa bonde trouva son 
vin diminué et ne pouvait s'en rendre compte ; un ami voulut 
lui faire observer qu'on avait tiré du vin par-dessous la bar- 
rique. 

Bah ! dit-il , vous me la donnez belle , ce n'est pas par-des- 
sous qu'il en manque , c'est par-dessus. 

Le Baron de B. S. R., gourmet et homme d'esprit, bien plus 
que prudent et sage, avait toujours mangé le prix de ses 
livres en beaucoup moins de temps que ses acheteurs n'en 
mettaient à les lire ; aussi , se trouvait-il à l'hôpital, un jour, 
sentant sa fin prochaine, quand un de ses amis, M"*, vint 
le voir après un bon et copieux dîner : 

Quel potage aviez-vous? — Fines pâtes d'Italie. — Y avait-il 
des huîtres? — Des meilleures. — Et quel poisson — Du 
turbot 

Après une suite de questions semblables, toujours suivies 
de réponses excellentes , le moribond, à la suite d'un gros 
soupir, ajouta : Et les vins étaient-ils bons '? — Des meilleurs, 
mon cher, Bourgogne, Bordeaux, Oporto, Madère., Chy- 
pre , etc. , etc. — Quel bonheur, mon ami, une pareille orgie 
m'aurait sauvé ! L'ami le prit au mot, lui fit faire un dîner 
semblable le lendemain et le baron était sauvé. 

X*** , artiste, excellent musicien , mais qui aimait un peu 
trop le cabaret, n'ayant pu rentrer chez lui , fut rencontré au 
milieu de la nuit, par un de ses amis qui , le voyant fort en 
colère, voulut en savoir la cause : Eh bien! dit X**", je suis 

furieux contre les faiseurs de proverbes Pourquoi dit-ou 

Comme on fait son lit on se couche ! J'avais très-bien fait mon 
lit ce matin et je suis obligé de coucher dans la rue. 

* 

Un officier était déjà gris, avant la fin d'un repas, quand 
une dame lui présenta encore un verre de très-bon vin ; il re- 
fusa en lui disant : On ne saurait faire boire un âne qui n'a 
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pas soif. — Aussi . Monsieur, je n'insiste pas, lui répondit la 
dame. 

Une nouvelle profession. — Un journal de Londres 
annonçait la mort de John-Andrew Malketh. 11 a laissé une 
fortune de 500,000 fr. qu'il a gagnée à la sueur de sa bouche, 
Je m'explique : 

J. A. Malketh a exercé , pendant trente-cinq ans , la profes- 
sion de quatorzième à table. Toujours habillé irréprochable- 
ment, ce gentleman se présentait à l'heure des différents re- 
pas dans les maisons où il savait que l'on tenait table ouverte. 
Il demandait si on avait besoin de lui , c'est-à-dire si on était 
treize à table et si l'on désirait un quatorzième. 

Si la réponse était négative, Malketh s'en allait avec beau- 
coup de dignité; mais si la réponse était affirmative, Malketh 
entrait dans la salle à manger , saluait de la tète les maîtres 
de la maison , s'asseyait à table et mangeait très-tranquille- 
ment. Le festin lini , il s'esquivait aussi dignement que pos- 
sible , et en sortant il recevait, soit du maître d'hotel,soit 
d'un domestique quelconque une livre sterling , quelquefois 
deux, selon la longueur et l'importance du repas. 

Pendant trente-cinq ans, Malketh a rempli son ministère 
avec zèle. On n'a jamais eu à se plaindre de lui. Il n'a pas 
souffert la moindre indigestion , et Dieu sait s'il n'était pas 
exposé à en avoir! Souvent, dans la même journée, il a dé- 
jeuné deux ou trois fois , dîné copieusement et il a fait partie 
d'un long souper. 

Le hasard lui a fait choisir ce fatiguant métier; il était ou- 
vrier relieur, il avait de bonnes manières et travaillait près 
de l'hôtel d'un banquier. On se servit deux ou trois fois de 
lui pour ne pas être treize à table. Après cela il quitta la re- 
liure et se donna à cette spécialité. 

Malketh n'élait pas vieux, il n'avait que cinquante-quatre 
ans. Il n'était pas marié. Sa fortune passe à son neveu , dessi- 
nateur de talent. 

Avec Malketh , ne s'éteint pas la profession de quatorzième 
à table. Londres possède deux ou trois gentleman qui exer- 
cent ce rude métier et vivent avec tout le confort possible. 
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Nettoyage des bouteilles très-sales. — Lorsque des 
bouteilles contiennent une épaisse couche de tartre très-dur 
et que la chaînette ou les grains de plomb sont insuffisants 
pour les en débarrasser : prenez un demi-kilogramme de cris- 
taux de soude, faites les dissoudre dans quatre ou cinq litres 
d'eau , et mettez dans chaque bouteille à nettoyer un demi- 
verre de cette dissolution chaude, mais non bouillante, se- 
couez la bouteille et en un instant le tartre est dissout. Il ne 
reste plus qu'à rincer la bouteille avec de l'eau claire et 
fraîche. 

Pour ôter le goût aigre aux barriques. — Les rin- 
cer avec une solution de soude. 
Pour ôter le goût de moisi aux barriques. — On 

peut employer, à cet effet, les solutions de chlorure de chaux, 
de soude ou de potasse, ou bien encore une solution de un 
kilogramme de chaux dans vingt-trois litres d'eau environ. 
L'une de ces solutions mise dans la barrique, on la remue 
fortement dans tous les sens. Après avoir enlevé la solution 
on rince la barrique avec de l'eau fraîche et on y fait brûler 
une allumette de soufre avant d'y mettre du vin. 

Procédés pour arrêter la pousse du vin. — Met- 
tre dans la barrique à traiter 250 grammes de semence de 
moutarde, ou bien mettre par cent litres de vin un décilitre 
de sulfate de chaux ; mais le procédé que nous croyons le 
meilleur est do soutirer le vin dans une barrique fortement 
soufrée. 

Procédé pour adoucir un vin vert. — Mettre par 
barrique deux kilogrammes de miel que l'on a fait fondre 
dans du vin, y ajouter du tartre en poudre, coller ensuite 
avec le jaune, le blanc et les coquilles d'œufs. Laisser reposer 
cinq ou six jours et soutirer. 

Procédé pour ôter le goût de moisi au vin. — 
Soutirer le vin par un beau temps ; de préférence par un yent 
de nord et le mettre dans une barrique fraîchement vidée et 
de bon goût, y faire brûler une mèche dedans , y jeter de 
bonne lie nouvelle et 60 grammes de noyaux de pèches pilés, 

7 
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remuer tous les jours la barrique pour faciliter la réaction. 
Au bout de quelques jours, soutirer le vin dans une barrique 
soufrée dès qu'il est suffisamment clarifié. 

Vin de Champagne mousseux. — Prendre une bou- 
teille de vin blanc à laquelle vous avez , à l'avance, adapté un 
bon bouchon qui la bouche hermétiquement. La déboucher, 
y introduire 2 grammes d'acide tartrique et deux grammes 
de bicarbonate de soude; 4 grammes de sucre candi blanc 
pur et en poudre. Reboucher promptement et solidement en 
recouvrant le bouchon d'un morceau de toile ou d'une petite, 
feuille d'étain , de façon à ce que le bicarbonate ne soit pas 
réduit, par le contact de l'air, à l'état de carbonate. 

Tous les vins ne réclament pas la même dose de sels et de 
sucre. II faudra donc commencer par tâtonner avant d'être 
parfaitement fixé sur les quantités que vous devez ajouter en 
bouteilles. 



LA RÉCOLTE DE 1869 

LA TEMPÉRATURE SOUS LAQUELLE ELLE S'EST FORMÉE ET LES 
ESPÉRANCES QU'ELLE PRÉSENTE AU MOIS D'AOUT 



Dans le sud-ouest de la France et particulière- 
ment dans la Gironde, la température a présenté les va- 
riations suivantes : 

Fin d'octobre et commencement de novembre : Froids assez 
vifs, la vigne noue très-bien. 

Fin de novembre, décembre, janvier et février : Temps 
doux et pluvieux , à l'exception de la deuxième semaine de 
janvier. 

Mars : Froids assez vifs et pluies presque continuelles. 

Avril : Temps sec et chaud; la vigne débourre avec beau- 
coup de vigueur. 

Mai, l ro quinzaine : Temps doux et humide. 

JHat, 2 e quinzaine : Les pluies continuent et le temps de- 
vient très-frais; la pousse de la vigne est un peu arrêtée. 

Juin, du 1« au 10 : Temps sec et chaud; la floraison s'ef- 
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fectue généralement dans de très-bonnes conditions , on peut 
espérer une grande abondance. 

Du 11 au 20 : Temps doux, frais le soir et le matin, pluies 
fréquentes; certains cépages roulent plus ou moins suivant 
les terrains et les expositions ; en somme, les espérances de 
quantité diminuent généralement, le verjus grossit rapide- 
ment. 

Du 21 au 30 : Temps sec et très-cliaud ; dans certaines con- 
trées, surtout sur les côtes, beaucoup de verjus sont grillés 
et la récolte est réduite , comme quantité , de moitié. 

Juillet, du 1 er au 8 : Temps orageux, chaleurs tempérées. 

Du 9 au 15 : Temps sec et excessivement chaud; les raisins 
grillés par la chaleur sont de plus en plus nombreux ; l'oïdium 
fait de rangs apparitions. 

Du 16 au 21 : Chaleurs très-fortes qui grillent en différents 
endroits de nombreux raisins que les propriétaires , soucieux 
de la qualité de leur récolte , coupent immédiatement. 

Du 22 au 29 : Temps couvert , chaleurs tempérées. La pluie 
est partout impatiemment attendue. 

30 et 31 : Pluie. 

Août, du 1 er au 5 : Les chaleurs redeviennent très-fortes. 

Du 6 au 20 : Temps sec, chaleurs modérées, matinées et 
soirées fraîches. 

En somme, la récolte de 1869 sera généralement, comme 
quantité, ordinaire ; mais comme qualité elle sera parfaite, si 
d'ici quelques jours nous avons un peu de pluie sans que la 
chaleur diminue. 

Dans le centre de la France et spécialement 
dans la Bourgogne et le Beaujolais. 

Novembre : Bois parfaitement aoùté. 

Décembre, janvier et février : Hiver rigoureux, mais sans 
accident qui puisse avoir une mauvaise influence sur la vigne. 

Mars et avril : Taille excellente. Premiers travaux exécutés 
en bonnes conditions. 

Mai : Pousse merveilleuse. Abondance considérable. 

15 juin : Floraison débutant da:is des conditions parfaites. 

25 juin : Orages et froids an ê.aat la floraison et compro- 
mettant chaque jour la récolte. 
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Juillet : La chaleur reprend, le verjus gonfle et on évalue 
la perte occasionnée par la coulure à un grand tiers dans cer- 
tains endroits et à la moitié dans d'autres. 

En somme, si la quantité est ordinaire, on peut espérer 
avoir une qualité excellente qui fasse compensation. 

Dans le Midi. 

Dans cette région la vigne a subi à peu près les mêmes in- 
fluences atmosphériques que dans la Gironde. 

Les apparences comme quantité sont généralement belles, 
et comme qualité, tout fait espérer une excellente année. 

L'oïdium n'a fait que de rares apparitions. 



lie f.los Vongeot et Rouiaiiée CoBty 

Si les vignobles de la Gironde ont attiré sur eux l'attention 
du monde entier en 1868, par la mise en vente et l'achat du 
château Lafite à un prix merveilleux ; au moment où nous 
mettons notre Almanach sous presse, la mise en vente des 
crûs de Romanée Conty et de Clos Vougeot, en Bourgogne, n'a 
pas moins de retentissement. Ce dernier crû comprenant 50 
hectares 85 ares et produisant environ 300 barriques, année 
moyenne, a été mis à prix à deux millions de francs. Cette 
mise à prix n'a pas été couverte. 

Le crû de Romanée Conty ne contenant qu'un hectare 89 
ares, a été acheté par M. Guillemot, chef du buffet de la gare 
de Dijon, au prix de 239,000 francs. 



Principales mulalîons dans les vipoWes de ia Gironde en 1868-69 

depuis l'impression de : 
Bordeaux et ses vins classé] par ordre de mérite, 1 vol. in-18 

Au Pian : Génissanl (M. Jouve), acheté par MM. Nicolas 
frères. 

ÀArsac : Château du Tertre (M. Ch.-Henry de Valandé), 
décédé, à M. Albert-Henry de Valandé. 
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A Macau : Guitaut (M. Lacouture), décédé, à ses héritiers. 

A Margaux : crû Malescot St-Exupêry (héritiers de Four- 
cade), acheté par MM. P. C. Bernos, H. de Boissac, Ch. Couve, 
A. Deroulêde, 1,076,000 fr. plus 500,000 fr. pour les frais de 
culture 1869. 

A Arcins : Château d'Arcins (Marquis de Clcrmont), décédé, 
à M me la marquise de Clermont. 

A Cussac : Château Beaumont (comte de Gcnnes), décédé, 
à M me la comtesse de Gennes. 

A St-Laurent : Château Belgrave (Bruno-Devez), décédé, à 
M mc veuve Bruno-Devez. 

A St-Estèpiie : Châteaux Cos d'Estourne!ctPomys(Martyn), 
décédé, acheté par MM. Erazzu, 2,200,000 francs. 

APauillac : Château Mouton d'Armailhacq (De Ferrand et 
dArmailhacq (1), à M. de Ferrand. 

A St-Seurin de Cadourxe : Château, Cou/j'ran (comte de 
Verthamon), acheté par M. Célérier. 

A Blaicnan : Château La Cardonne (Fahre de Rieunègrc), 
acheté par M. Dubrcuil. 

A St-Émilion : Château Bel-Air' (Baron de Marignan), dé- 
cédé, ù M mc ' la baronne de Marignan. 

ASt-Émilion : Château Tioplong-Mondot (M. Troplong), 
décédé, à M mo veuve Troplong. 

A St-Emilion : Crû Ausone (Cantonal), décédé, à M me veuve 
Lafargue. 

A St-Sulpice de Faleirexs : Château Lescours (Fornerod 
de Mons), à M. G. de Roquette-Buisson. 

A St-Georces : crû Maison-Neuve (M me Boutin), à M. Ber- 
nard. 

(1) En perdant M, d'Armailhacq, la Gironde a perdu un de ses 
viticulteurs les plus distingués. Depuis 1830, M> d'Armailhacq avait 
quitté la magistrature pour s'adonner entièrement à l'agriculture 
et particulièrement à la cullure de la vigne, k la suite d'une longue 
pratique et de savantes études, il a doté le monde vinicole du 
meilleur ouvrage qui ait été publié sur la viiiculture médoquiue. 



MAISONS 



recommandées 



AVIS A ffiïï. LES PROPRIÉTAIRES ET AUX COMPAGNIES DE CHEMINS DE FER 

•mm^ (B. S.G.D.G.) 




COMPTOIR 

A BORDEAUX 

Cours Jfapolt.on, 132, 



CLOTURES de la GIRONDE 

EPi TREILLAGE A LA ViLCAMQLE 




U S I TOI 1EQ 

au porl de la Souys 

LA BASTIDE-BORDEAUX 



CE GENRE DE CLOTURE CFFRE LE DCUBLE 1VJRT4GE D'ÉCONOMIE ET DE DURÉE. 
PRIX : Depuis 40 c. le mètre courant ù 4 fr. 18 a., suivant la hauteur. Écriée franc» 

Fils noirs et galvanisés pour vignes, etc. 
au prix de fabrique. 
Spécialité pour couvertures en tuiles plates de Marseille 



FABRIQUE DE BOUCHONS 

E. BARRÈRE 

18, Rue Fondaudège, 18 
BORDEAUX 



VINS D E BOR DEAUX 

J. BOUFFARD Père 

PROPRIÉTAIRE DE VIGNOBLES 

à Margaux (en Médoc) et à St-Émilion 

COMPTOIR : 63, rue Pellegrin, à Bordeaux 

-K* 

La Maison J. Bouffaed père, qui ne livrait ses vins 
qu'au commerce, les détaille maintenant au dehors. 

Ses propriétés étant situées dans les principaux centres 
de production, elle peut procurer les vins de ses voisins 
à d'aussi bonnes conditions que les siens. 

Elle n'a pas a subir la loi des intermédiaires auxquels 
ont recours les négociants des contrées non vinicoles et 
même ceux de Bordeaux. 

VOICI QUELQUES PRIX (I) 



La barrique de 225 à 230 litres 

Bordeaux, ordinaire de 115 à 140 l'r. 

Bordeaux, grand ordinaire de 175 à 250 fr. 

St-Émilion, t" crû, propriété Jiouffard récolte 1865 F. 235 

St-Estèylie. Médoc, petit Bourgeois — 18G5 280 

St-Julien. ! - 1862 400 

Pomerol, grand !" crû — 1865 450 

Margaux, voisin du chût. Margaux, crû Boit/fard — 1864 500 

Vins blancs do Graves de Beautiran — 1867 135 

Vins blancs de. Graves de Podensac — 1865 250 

CAISSES DE 50 BOUTEILLES ASSORTIES 

10 bout. Saint-Julien 1864 à F. 1 50 15 . 

10 — Lamarque 1858 2 . 20 . 

5 — Saint-Pey de Langon 1859 1 75 8 75 

5 — Pomerol, grand I" crû 1857 2 25 11 25 

5 — Château d'Yssau 1861 4 25 21 25 

5 - Sauternes ou St-PcyCh.desJaubcrUws 1862 2 25 11 25 
5 - Château Coutet A/ 1 ', de Lur-Saluces. . 1862 4 . 20 . 

3 — Cognac grande Champagne vieille 4 » 12 » 

2 cruch.Ànisctte de Bordeaux 4 i 8 » 

SÔTout. F 127 50 



(1) Sur demande, lu Maison adressera franco ses tarifs généraux.— 
Les vins expédiés ont au moins i ans de futaille, sont bons a être mis en 
bouteilles et en consommation. 



Il* pati Hait de Psrij «369. — Médaille <#<? &r-o«si* 
DIX MÉDAILLES, ARGENT & BRONZE 



CHEVÈNEMENT 

FONDÉE A BOHDEA.UX EN 1816 

18, rue Maucoudinat, et 44, rue du Pao-St-Georges 

Grande I^afericju.e 

Par procédé mécanique et machine à Tapeur 

ENCRE INDIENNE 

Pour les presses â copier , donnant 3 et i copies à h fois , plusieurs jours et même 

plusieurs mois après avoir écrit 
Dépôt ; à Paris, chez MM, DUGOUR. et BLANVILLAIN, 
rue Culture-Sanite-Catlierine, 40 

La Maison Chevènement se recommande par une réputation de cin- 
quante ans, ses immenses relations sur tous les points du globe et son 
usine modèle a Talence, qui, par son importance est unique en son genre. 



CAPSULES lIÉTALLIQUœS 

pour bouchage de bouteilles 

EugèniTpUJOS 

Usine à vapeur : 24, cours Saint-Médard 
DÉPÔT : 19, ALLÉES DE CHARTRES, BORDEAUX 

Maisons : Paris, Londres, Hambourg, Nantes, Cognac, etc. 

PIANOS, ORGUES, HARMONIUMS 

ET PIANOS MÉCANiaTJES 

des premiers facteurs de Vai-ls 

V VE BILLIOT 

Bordeaux, 86, rue Ste-Catherine (Bazar-Bordelais), et S, rue Arnaud-Mique» 



Ventes — Locations — Échanges 
Réparations — Accords — Musique — Instruments d'occasion 



SAISON 
D'ÉTÉ 



E D'ÂRCÂCHON i 



SAISON 
HIVER 



à I heure de Bordcaui, à lî heurts de Paris 



VILLAS CONFORTABLEMENT MEUBLÉES DANS LA FORÊT 



<:0\I)1TIO\S DES LOCATIONS 

Il sera fait une remise d'un mois pour les locations de six mois, 
et de deux mois pour celles d'un an 

Le liage et l'argenterie sont fournis aux locataires, moyennant un supplé- 
ment de prix variant entre 40 et 75 fr. par mois 
Non compris le blanchissage qui est à la charge des locataires 



DESIGNATION et DESCRIPTION des VILLAS 



™ ÎJ Maabasdeia 
flALÉÏÏ... forêt, 

NAPÛL£9N.) I,rÈslasarC 

rc»Brrir ' au centre 
d'Arcachon 

\ dans la forêt 
wn7 . ET ( dominant 
MOZART...) Arcac | 1011 

] et la mer 

BACON \ 

SULLY | 

IETERBEER J 

VADBAN (cité Soi)..] | 
ÏAOBAN (coté Est).../ f 

BAGATELLE ...) | 

FÊNELON 1 | 

TBRvOT I g 

FRANKLIN ] i 

MOLIÈRE J| 

RIQUET / 
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VENTE M TEMMïïS ET BE VILLAS 

Pour tous renseignements, s'adressera M. GAl'SSENS, gérant du Domaine, 
yilla Antonina (ta Cite du Casino) 



CAVE DU MÉDOC 

Vins fins et ordinaires de la Gironde 

J.-J. MAROT ft Fils 

i, rue Huguerie, et 3, place Tourny, à Bordeaux 
CHAIS : rue du Jardin-Public, 62, 65 & 67 

COUTURES Frères 

Négociants 

MAITRES DE VERRERIE, A BORDEAUX 

COMPTOIR s 18, rue PaSais-dc-rOanttriére 
ENTREPOT s Fa f adc des Chnrtrons, G 
VERRERIE s InipasscToaiTi, à E";sc;».!;in 

Bouteilles de Bordeaui, de Lyon cl du Xord, Dames-Jeanne, cruchons en gré, ele 



iinuule ¥a\*vu\\vc 

IDE CAPSULES EN ÉTAIN 

H. COÛRDOUZY 

Spécialité de Capsules imitation cire et Capsules marques 
de fabrique 

Maison Principale : 13, rue Pomme-d'Or, à Bordeaux 



FlRMIN COMTE PHOTOGRAPHE 

Médaillé à Paris, Londres, Bordeanx, Perpignan et La Rochelle 

POUR SES 

PHOTOGRAPHIES ARTISTIQUES 

Spécialité de Portraits-Album 
105, rue Sainte-Catherine, à Bordeaux 



FABRIQUE DE LIQUEURS 

SIROPS, CARAMELS ET FRUITS CONFITS 



J.-H. SECRESTAT AINE 

26, 28, 30, 32 & 34 rue Notre-Dame 
GROS ET EXPORTATION 

SPÉCIALITÉS 
LCEÏTTIA, élixir oriental, goût exquis et riche flacon 
CARMÉLINE, liqueur identique à la Grande-Chartreuse 
BALSAMITE, liqueur à i'eau de Vichy 



MEDAILLE 

unique 
BORDEAUX 

1859 



BITTER SECRESTAT 

Donne ù 1on meilleur ami 
un verre de Ititter 

H. Secrestat. 



MEDAILLE 
l r ' classe 
S'PÉTERSBOJRG 

18o0 



La supériorité (les produits ci-dessus et celle de ses Liqueurs Marti- 
nique, de ses Curaçao, du sis Maïaschmo, et autrts liqueurs ont valu a 
cette maison des récompenses partout où elle a expose. 



. Les boissons amcies rendent parfaite l'assimilation, et sont dune 
îrrande. utilité contre l'obésité précoce. » D '' Barbier. » 

« Dans les maladies chroniques, les amers, en rendant les digestions 
plus faciles et l'assimilation plus complète, peuvent opérer des cures 
étonnantes * SlDENHAM. » 

« Le itliUT-Secresiai est, sans contredit, le plus riche en principes 
amers ; nous nous en sommes servi plusieui s fois avec succès ; il prépare 
avantageusement les voies dig. slives en activant la s cretion du suc 
gastrite et la coniractilile muqueuse de l'estomac, deux conditions im- 
portantes de ta digestion. _ - , . . 

» Cette liqueur tonique, ai éritive et stimulante, donne de 1 énergie a 
l'appareil digestif tout entier, et active l'opération vitale qui convertit en 
chyle les substances alimentaires. 

i L'action fortitiante des amers sur le cerveau et le système nerveux, a 
*e l'influence sur l'homme et sur notre être moral; le sentiment d une vi- 
gueur plus grande ogd sur le développement et le caractère des passions. 

» Nous pensons que le «suer est destine à remplacer complètement 
l'Absinthe dont 1 expérience a démontré les dangereux effets sur lesplus 
robustes sam és. » U r Ansblmier. » 

(Extrait de la France Médicale du 12 février lBoa). 



Aux plus b eaux Pains de France 

GRANDE ECOLE DE NATATION DE LA BASTIDE 

Mouillée en amont du Pont dans l'endroit où l'eau est la plus pure et exempte 
de mélange avec les eaux des aqueducs de la vme 

Bains chauds, hydroth 'rapiques , Bains Russes, Bains de Caisse, 
Douches sous toutes les formes et de toute nature a la press on d un 
atmosphère, Bains minéraux, sulfureux, de Boreges, de Vichy, etc. 

Abonnement aux Douches, «O fr, par mois, et tous les autres bains a 
des prix excessivement réduits. . 

En prenant les buleaux. les Hirondelles, on fait une promenade agréa- 
ble sur l'eau, et on arrive pour iO centime s a coté de 1 Etablissement. 

Les omnibus de la Bourse, de la Croix-Blanche et de la place Picard 
portent a La Bastide, à côté des Bains. 



Maison KEHRIG Frères 

à Bordeaux, 48, rue Notre-Dame 

Ustensiles , Apparaux et Fournitures de toutes sortes pour la 
vinification, le commerce des liquides et la tonnellerie 

Fabrication spéciale de Machines à bouclier les bouteilles, 
ne Vorte-BouteilYes en fer et outillage du tonnelier 

DEPOT DES POMPES A SOUTIRER, TRANSVASER ET DÉCUVER LES VINS 



L'INDICATEUR ViHICOLE DE LA GIRONDE 

Organe de la production et du commerce vinicole 
JOURNAL COMMERCIAL, SCIENTIFIQUE, LITTÉRAIRE a D'ANNONCES 
Paraissaol le Samedi, après la liialion du cours officiel des Vins du déparieront 
Directeurs « M EUS KM Ci Frères 

AVEC LE CONCOURS DB VITICULTEURS ET TONNELIERS DISTINGUÉS 

Bureaux : à Bordeaux, 48, rue Notre-Dame 



3^o ANNÉE — -1 870 

JOURNAL 

D'AGRICULTURE PRATIQUE 

Moniteur des Comices, des Prsprictiiires cl des Fermiers 
(Seconde partie de la Maison rustique du dix-nemiéme siècle) 

Fondé en 1837 i>ah Alexandre Bixio 
Rédacteur en chef : E. LECOUTEUX, rropriéïaire-Agritullenr 

HEÏBRE LE LA SOCIÉTÉ IMTÉRIALE ET CENTRALE D'AGRICULTURE DE FRANCE , SECRÉTAIRE GÉNÉRAL 
DE LA SOCIÉTÉ DES AGHICCLTECHi DE FRiîiCE 

Secrelalre de la rédaction : sa. A. de cÉnig 
Gérant responsable : m. Maurice mvio 

PRIX DE L'ABONNEMENT POUR LA FRANCE ET L'ALGÉRIE 

m i; C . J i?, Urnal 1 d '^ e l ri f. u 1 Uure P«**qjM est envoyé franm contre le paie- 
ment du montant de l'abonnement d'une des trois façons suivantes : 



Envoi d'us mandat sur la poste 

Un an 20 

Six mois 10 50 



Envoi en timbres-poste 

Un an 20 80 

Six mois 10 90 



Envoi de l'autorisât" à MM, les 
Administrât" de faire traite 

Un an 20 90 

Six mois 1140 



à mmZ^Î"? 8 <le F' si l' .^bres-poste, autorisations de traite 
a .viM. tsixio et <_,*, 26, rue Jacob, a Pans. 



BIBLIOGRAPHIE VINICOLE 

et 

Principales publications de la librairie 

FERET & FILS 

BORDEAUX ET SES VINS CLASSÉS PAR ORDRE DE MÉRITE, par 
Ch. Cocks, 2 me édition entièrement refondue par Edouard 
Feiîet, 1 fort vol. in-18 jésus.orné de 73 vues de châteaux. 
Prix : 4 fr. 

CARTE ROUTIÈRE ET VESICOLE du département de la GIRONDE, 
dressée par M. Coutaut, agent- voyer, pour faire suite à 
Bordeaux et ses vins, 1 feuille grand-aigle imprimée en 
deux couleurs. Prix : 5 fr. 

LA MÊME, coloriée selon la nature des contrées. Prix : 6 fr. 

CARTE ROUTIÈRE DE LA GIRONDE, par le môme, une feuille 
grand-aigle. Prix : 2 fr. 

LA VIGNE. Leçons familières sur la Gelée et l'Oïdium, leurs 
causes réelles et les moyens d'en prévenir les effets, par 
N. Basset, professeur de chimie, appliquée à l'agriculture 
et à l'industrie; I vol. in- 12 de 540 pages. Prix : 5 fr. 

LES RICHESSES GASTRONOMIQUES DE LA FRANCE, texte par 
Ch. de Lorbac, dessins de Ch. Lallemand ; édition de grand 
luxe, in-4° jésus. 

Parties parues : 
Les crûs classés du Médoc. Prix : 25 fr. 

Saint-Emilion. Prix : 8 fr. 

Le Fronsadaîs. Prix : 8 fr. 

Les vins de Graves. Prix : 8 fr. 

HYGIÈNE DE LA VIGNE. Moyens de lui rendre la santé sans le 
secours d'aucun remède ; taille raisonnée et soins à donner 
aux vins, par J. Yignial, propriétaire, 2 mo édition in-8°, 
orné de 4 planches. Prix : 2 fr. 

Ouvrage couronné à l'Exposition universelle de 1867. 

Tous ces articles seront euvoyésfranco par la poste, contre l'envoi du 
prix en timbres-poste, ou mandai et dix centimes par franc en sus, pour 
l'affranchissement. 



ÉTUDE DES VIGNOBLES DE FRANCE POUR SERVIR A L'ENSEI- 
GNEMENT MUTUEL DE LA VITICULTURE ET DE LA VINIFI- 
CATION FRANÇAISES, par le D' Jules Guyot, 3 vol. grand 
in-8", imprimés avec luxe par l'imprimerie impériale, et 
enrichis de près de 1,200 fig. dans le texte. Prix : 30 fr. 

AMPÉLOGRAriHE FRANÇAISE, par M. Victor Rendu, inspec- 
teur général de l'agriculture, comprenant la statistique, la 
description des meilleurs cépages, et les procédés de culture 
des principaux vignobles de France, 1 vol. de texte in-folio 
et 1 atlas de 70 pl. magnifiquement coloriées. Prix : 150 fr. 

Le même ouvrage, le texte seul, 1 beau vol. in-8°. Prix : 6 fr. 

CULTURE PERFECTIONNÉE ET MOINS COUTEUSE DU VI- 
GNOBLE, par M. Du Breuil, 1 vol. in-18 illustré de 144 fig. 
Prix : 3 fr. 50 

ÉTUDES SUR LE VIN , SES MALADIES, CAUSES QUI LES PRO- 
VOQUENT, PROCÉDÉS NOUVEAUX POUR LE CONSERVER ET 
LE VIEILLIR, par M. L. Pasteur, membre de l'Institut, 1 
beau vol. grand in-8° avec planches coloriées. Prix : 15 fr. 

DE LA CULTURE DES VIGNES, DE LA VINIFICATION ET DES 
VINS DANS LE MÉDOC, par d'Armailhacq, 3™ édition, in-8°. 
Prix: ' 6fr. 

RECHERCHES HISTORIQUES, THÉORIQUES ET PRATIQUES sur 
la culture de la vigne dans le département delà Marne et la 
confection des vins de Champagne, par J. L. Plonquet, 1 
vol. in-18 jésus. Ouvrage, couronné. Prix : 3 fr. 

LA VIGNE EN FRANCE ET SPÉCIALEMENT DANS LE SUD- 
OUEST. Extrait des conférences faites dans les Basses- 
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